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GUGLIELMO PIATTI 


Due altri Tomi deìle Lezlom di Agricoltura^ 
del Sig. Dottor Ottaviano Targioni Tozzetti^ 
escono adesso dai miei Torchi , cioè il quintìf 
ed il sesto , i quali credo , che saranno egual- 
mente graditi dagli studiosi di Agricoltura • 
Se interessanti Jurono il primo, e seconda 
per la coltivazione delle Piante Erbacee, ed 
il terzo e quarto per le Arboree , non di mi- 
nore importanza lo sono il quinto ed il sesto ^ 
poiché, comprendono , articoli inter essantis^ 
simi non molto conosciuti, e su dei quali 
poco a niente si estendono i (Eversi trattati 
di Agricoltura. Parlasi in essi della conser- 
vazione delle raccolte, e dei prodotti agrari 
di ogni sorte. Incomincia t Autore, come 
cosa essenzialissima alla nostra sussistenza 
dalla conservazione dei Grani , dei Semi . Ce- 
reali , e delle Biade r palla dipoi delle diverse 
specie dei Grani, dei Ventilatori delle Stufi, 
della maniera , e delle avvertenze , che si de- 
vono avere nel vagliare q crivellare il Gram 
s 


/ 
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e le Biade\ come £ur^ conservazione 
dei Legumi, e della Farina. Dopo di ciò 
passa discoprire 4^1 modo diserbare Jre- 
sche le frutte da inverno, comq anche della 
maniera di conservare altri frutti molli o car- 
nosi infondendoli in diversi liquidi , ^ col sec- 
carli perfettamente . In seguito ai frutti moh 
li, e carnosi viene ai frutti secchi , e noclfor^' 
mi , ed ai semi , ai fiori , e 'ad altre parti 
delle piante indicanda differenti avvertenze, 
che bisogna Usare per cònservarli.- • ■'> 

Parlato avendo delle sostanze, che hi- <. 
sogna serbare per alimento degl Uomini pas-^ 
sa a quelle, che rigar'dano il vitto degl Ani- , 
mali domestici, e tratta dèi fieni, e del fo- 
raggi, del tempo di mieterli,' del modo di' 
seccarli, e di riporli ^'perchè >sieno di buona’ 
qualità i e nutritivi . ' 

- ■ Non meno importante è la Lezione sulla 
raccolta di -alcune piante destinate a varj 
usi ; di lusso , e di ^comodo della vita , o che 
fanno ramo d'industria, é di commercio.^ 
P-erciò si tratta della raccolta , e preparazio- 
ne del Tabacco ^ delle Radiche e bulbi da fio- 
ri, delle radici i delle f glie, e dei fiori e semi . 
medicinali, dèi tempo di raccogliere'-,. secca- 
re e conservare ■ tutte queste cose: come si, 
secchinola Robbia, ed altre, radiche, o piante’ 
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da Tinta , o da Concia , della maniera di stac- 
care e preparare la scorza dai Sugheri y di 
fare la Pania, V esca ec. ./ 

Avendo trattato nei tomi terzo, e quar^ 
to degl* Alberi, da frutto e da legname, si 
passa in questi al taglio dei medesimi, e al 
modo di eseguirlo, e di stagionarli, perchè 
sieno atti alla costruzione, e ai varj usi ai 
■ quali si vogliono destinare . E siccome molto 
del legname dei Boschi lontani dall* abitato 
dà maggior profitto con ridurlo in Carbone, 
si danno le regole di far bene il Carbone, la 
Brace , le Ceneri e Potasse dalle piante me- 
diterranee, e la Soda o Boriglia, dalle pian- 
te marittime. Finalmente la conservazione 
deir Olio, del Vino, e dei Liquori fermenta- 
ti , come una delle cose più. importanti dell' E- 
conomo Agricoltore vi è trattata , e discus- 
sa a lun^o in tutti i suoi rapporti , onde non 
si omette di mostrare quali sieno i vasi più 
adattati per tali fiuidi, se migliori le botti 
o le conserve , e quali condizioni deva avere 
la Cantina ed il Celliere. Con questi utilissi- 
mi insegnamenti terminano le Lezioni Agra- 
rie del Sig. Targioni, fatte nell'anno scor- 
so , le quali essendo in minor numero , che 
negl* anni precedenti, viene compensato il 
sesto tomo, col tìtolo di tutto le Lezioni 
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comprese in essi tomi , c con t Indice per ma» 
terie, nel quale sono riportati tutti i soggetti ^ 
e tutti gl* articoli , e cose notabili che vi sono 
trattate ; . cosa desiderata in principio dai 
nostri Lettori^ e che non si poteva effettuare ^ 
fino che non erano terminate le predette Z.e«i 
àoTÙ . 


f 
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LEZIONE VENTESIMA NONA 

. I . A 

» # t * *■ 

Sulla conservazione i dei semi in generale 
' e, del grano in particolare nei grami eie- 
. vati 5a/)ra terra. 

Letta il dì 5< Maggio 1803./ 

C 

V-^Hiunqae si prenda la pena di speculare 
sull’ origine , sussistenza, e decadenza delle 
società umane, o sia delle nazioni e popo- 
lazioni, si persuaderà , che qualunque sie- 
oo le cagioni politiche, o commerciali, di 
climà o di suolo , che le faccino prospera- 
re , la primaria ragione della loro esistenza 
si è la quantità necessaria degl’ alimenti 
indispensabili in tutte le stagioni dell* an- 
no, per mantenere in vita gl’ Uomini' ed 
i Bruti da essi rilevati per diversi osi e 
bisogni . 

Fra questi il genere di prima neces- 
sità per r umana vita , almeno nella nostra 
Europa, è il grano, e molti altri semi ce> 
reali , chiamati biade y o da macine: tutti 
gl’ altri generi, sì del regno dei vegetabili, 
come degl' animali, sono solamente sncce- 
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danei, o coadiuvanti, e non sogliono, nè 
possono esser bastanti a supplire interamen- 
te alia scarsità del Grano e delle Biade; e 
perciò la mancanza di questa sussistenza 
ha costretto spesso ad espatriare molte 'fa- 
miglie , e colonie intere ; p^ andare a tro- 
varla altrove . 

Alcune delle piante erbacee Vdclle qua- 
li facciamo uso come vitto fresco, si ripro- 
ducono o si succedono in diversi tempi 
dell’anno e possono dirsi quasi perpetue; 
ma i semi cereali, nostro primo indispensa- 
bile nutrimento, i legumi, i frutti degl’ al- 
beri-, non compariscono o maturano, che 
una sola volta l’ anno , cioè o in estate , o 
in autunno : tutto il t rimanente degl’ altri 
mesi si spende nel nascimento e vegetazio- 
ne delle piante , le quali devono produrli , 
o nella preparazione e maturazione dei me- 
desimi uTermi nato il fruttifero autunno qua- 
si nulla ci esibisce la spogliata campagna , 
e stiamo molti mesi ad aspettare i frutti fre- 
schi , ed i prodotti deliziosi e necessari del- 
le coltivazioni. • • 

• , Meschino ' adunque dir si dovreblie 
quell’ Agricoltore , il quale, dopo tante fa- 
tiche , tante .premure , e tante spese impie- 
gate per far prosperare i suoi campi , d’ on- 
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de avere abbondanti raccolte di Biade, di 
Fiutdi squisiti, (di radici , e )di erbe sostàn> 
ziose, cura poi' non si prendesse di.conser* 
vare iquéstii 'prodc^i;>prozio8Ì , peri supplire 
alla pur troppo frequente scarsità dei mede- 
simi » e ; serbarli per i giornalieri bisogni . 
Memore di ciò che ha detto Salomone (à) 
impari dalle provide e ' laboriose) formi- 
che à riporre 'e conservare le raccolte 
per il verno, e futuri bisógni }.oome 
elegantemeuter dissa . Orazio (c). ') 

Paritula formica taboris 

Ore tra^itn 


, a5«rv9:, ^ ,, • ; 

Quem struìt , Tiaud ignara , ‘ac non incauta futuri, 
Quae simul inversum contHstat A^uarius anmtm 
Non usquam prorepit’, et illis utittir j atite ■ 
Quaesitis y 'patiens . ii,ii 'u.;; * , r/ , 



i t ■ : ; • ■ < ' ■ ■ ' ! . > , t 

(d) Prov. 30. N."* 25. Aldovrandi Inscet. p. 5 1 2. 
Formicae populùs infirmus , qui praeparat in 
messèm cibiim sibi. ' . ‘ . ^7 

Condunt> in annum , dice Plinio 
Metuens formica Senectae disse Virg. Georg. ì. 
e nelle Eneidi 1. 4. • - ' .?> 

Ac vduci ingentem Formicae Farris acetvum 
Cum popolane, byemìs memores teccuque repo- 
hunt ' 

{b) Esiodo le chiama provide. (v. Aldovrand.‘ 

ib. p.' 508. 

(c) Sermon. lib. i.sat. i. v. Aldrov. Ins. p. 5o'2- 
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, Che perciò dopo .di aver parlato, ne- 
gl’ anni «corsi dei prodotti». e degl* utili»' i 
quali un diligente agricoltonB poò ricavare 
dalle piante erbacee ei dagl’ alberi ji panni 
tie< ossario adesso di trattare della maniera 
di serbare questi prodotti » alcuni dei quali 
si comtervano per molti anni » onde «fioterr 
ne far uso secondo che 1* esiga il bi.sogno » 
e supplire così alle carestie: potendq anche 
&r parte del commercio attivo patrio, dal 
quale dipende la ricchezza' nazionale. ■ ‘ t 
■Parlerò adunque in primo luogo della 
conservazione dei Grani c delle Biade', dei 
legumi, e di altri semi panizzabili o eduli, 
quindi passando al frutti e alle radiche le 
quali po.‘> 5 onó‘ conservarsi un tempo deter- 
minato , verrò alle foglie ed ' ai fieni , e 
quindi agl* altri prodotti delle piante tecni- 
che, coll’ordine istesso presso a" poco pra- 
ticato nelle passate lezioni. 

Molti dei semi eduli, e generalmente 
i Farinacei , ed i Leguminosi , più che 
gl’ oliusi hanno di proprio, che si conser- 
vano moltis.<imo tempo non alterati e sani, 
c capaci di vegetare, purché si abbino certi 
avvertimenti e certe diligenze. Nella Bi- 
blioteca Cesarea del Lambecio (u) si vede 

{a} T. 6. p. gló. - 
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k figura di utia cassa , nella qtalfc fu cofi- 
servato il grano e- alfcune* spighe pet 329. 
anni.JÈ celebre il fatto riportato da Mr.B.e- 
neanme del grano ritrovato nella fottezra 
di Metz , e conservato buono , ed atto alla 
panizzazione dopo 1 32; anni (rt) , e l’ altro 
ritrovata a Sedan in una caverna* sotter- 
ranea dopo I IO. anni(b) . Plinio lasdiò Scrit- 
to (c) Fabam a Pyrrhi Regìs aetàte 
darri ipecu Ambradaèy usqae àd pi'rùfticuih 
PompeJ magni hellum perdurasse ^ arìhii 'cìf- 
cìter centim vigìnti: ed anche delle Man- 
dorle si dice che si sieno conservate buo- 
•ne, e nate dopo cìtca 200. anni [d) .l. st~ 
mi di Succiameli, di molti legumi* di Ve*- 
na salvatica , di molte Gramigne e di erbè 
nocive alle coltivazioni si conservano molti 
anni, quando sono profondati sotterra; 6 
non germogliano, che quando né trovano 
l’ opportunità e f accesso dell’ attndsfer^ , 

• f* • 


(a) Hist. de 1 ’ acad. des Sciences a 1708. Si- 
tologia ed. di Livorno T. 2. p. 4. Intieri, per- 
fetta conserv. del Grano p. 12. Binleim , del 
modo di conservare il grano, e la farina nelle 
Mem. dei curiosi di Agricoltura." T. 1. p..l04i 
Fior, giorn. d’ agt. 1^88. p. 59. 

{b) Vedi tutti i sopraccitati autori. ... 

(c) Nat. Hist. 1 . 18. cap. 30. I ■ 

{d) Targioni Toz. op, Bot. Mss. FaSc. h*\ 
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bel tempo che sono sollevati dalle profott- 
de vangature , o da altri lavori > che si fan- 
no ai terreni (a) . In questo propositp. semr 
bra favoloso ciò che leggesi nelle note all* 
Agricoltura di Miterpacher (b) dicendosi, 
che anche oggidì nel Ducato dì Luxemr 
burgo trovansi de’ grani di Veccia e di .Tri- 
bolo acquatico (Trapa natans), di lenti, e 
di Nocciole , a 120. braccia sotterra; ì qu^- 
li sebbene sieno ivi da molti secoli; purq 
seminati germogliano. t • - • u, v 

Teofrasto (c) racconta , che in Càppa^ 
docia il grano si conservava sì .bene,/ ch|^ 
in c^po a quaranta anni poteva esser buono * 
per seminarsi, *e nascere, e soggiunge che 
dopo 60. e 'jo. anni non era bugno a y-egeT 
tare , ma a mangiarsi : che il medesimo so;’ 
guiva in tutta la Media, e meglio, nei PÌ7 
selli, nei Lupini, nei Mochi, e nel Miglio. 

. Varj sono i metodi di conservare ; ij 
Grano adottati in differenti paesi , e messi 
in pratica da diverse Nazioni: diie sono ì 

!.. . ,1 

- “ TT" 1 

. ' > : t 

(а) V. le mie Lezioni di Agr. t, I. p. e 
Ist. Botaniche t. 1. p. 15. in nota . Arduino dellè 
avene negl’ Atti di Padova t. i. 

(б) T. I. p. 109. V 

(c) Hisc. plant. L 8. oap. ii. p. 962. \ 
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prìndpàiiy cìoèj di idÌ6temicrioi ] 0 ' ammàs- / 
«aiidcVeii'Gi^ai^i aperti, a neiòidJB&tinàti,< e ' 
ià'bbficati esprejisamemte sopra, torca )lo^: di 
chiuderlo ia ^ buche , < o fosse ^ a pozui< isot^ 
terra.; i ■ - i» i' o r ■> 

• : • Tutte le teorie y e i le '^pratiche di'que^- 

«ta ikcceuda, .sir/jìdueooo :i i il . ia ;difeuderlo 
dair umiditàiiulsk. ìquàle , aderente/; io asso» 
hita dal Grand v’Poiiiebbe.;^s(Htas#a^à<''fe» 
mentaaiooe tale.. da idecpmporré yje J&r pas4 
«are alla nputrefkziene: la : ao^hTa- glutinosa 
della farina ir;, e; j operaaido - peni! ‘ifainop fbrah 
«uffcitare l’aaioùb .vegetaiiicayie sviluppare 
il ' germe a peidàtajdella ikiinà rstessa . ;m /àd 
impedire che l’azione del calore dclJ’aiancH 
sfera concorra^ à»'sU»pitare>da 'sudd«»à fev* 
meutazioue, ;edrdl. gerp^ogllampp^^ che 
non sia tale da.^apjor^rejeu^h'unjid.o^iftdL’. 
spensàbile alla,,u«ura.4dtGràha 
.vegetativa del.mbde;sia;p ,I il;qfl[aì§iyàpdrfttft 
accresce quel .pelose? Interno, VdMa#r 
pelle masse di G.r^pp?jed pufpeqtatd^che 
sia fa prendergli, qpel catùvo qddfeiichp^di- 
cesi di riscaldato . Le quali cose portando 
un’alterazione notabile alla polpa -u farfRa 
del Grano , danno luogo, alla vpgetj^ziope 
di quella’ minimà piatita che ilÌGé4*'ffldfr^ 
la quale comunicà<.4lvGr^no 
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odore , sapore amaro, .ingrato v e oélore |ca> 
IO. Arrestata anche sia-iqtàèlla4al‘fer* 
meotazione.i e vegetazione); ]! «eme del 
Grano scema di ^so, dètenora di'qnaliià 
e di bontà , e si manifestano delle macchie*) 
per le quali i Francesi' lo chiamauó' Moa- 
cheté , e'. noi diremmo 'ói/accinato. Allora 
esso è . più soggètto alle tigtìole ,* e ai Pun- 
tardi (fl^i- ied agl’ . altri inseiti ^chel lo rodo- 
no, pex jcibarsene;'jma .anche Iqaabdo ciò 
non s^ua bisogna. guardarib da)|a rapacità 
dei topi, -delle, passere*, e degl’ altri uccelli 
granivori ) ed. anche più di dalle for- 
miche , secondo . che avvertì Columella (ù) , ' 
dicendo: : ■ . - i-'i' . '• 

Neu Formica rapa» populari semina pensiti ' 

'In. proposito dellà conservazione dèi 
semi, nel tomo 5 it (§.'24.-0. 206.) delle 
transazioni filosofiche ri leggono alcùni espe- 
rimenti del-Sig.‘ Ellis recativi a mantenere 
la 'loro forza vegetativa', anche nei lunghi 
viaggi Vi* 'quali speririient? si riducono a 
cuoprirli^i 'gomma'>-^di tìefa*^,' di pece, di 

. i ..‘j I . - i 

*r*'-^‘*“* i i j j. , ' v-, ’ -l ' J) ^ .T r in - ti i u ■' ti - 

\ . li ■ ' 

(c)'Fopulàtqiie ingentem Farris acervum 
Curculio (Virg. Georg.''].) 

Agr. L" iC. ’v. 322.'*'* 
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argilla, o di altri i invogli .che li diFendino 
dal contatto dell'aria eritema, ed i(àpedi- 
«chioo il loro prosciugamento. Eilis ri}wrta 
un metodo comùuicatogli dallo stesso Lìn« 
neo, che consiste nel chiudere i semi in 
una bottiglia di vetro con arena; e ben 
turata con sughero e vescica , e riposta'iso- 
lata in altro vaso di vetro alla di>ta»aa‘ di 
due dita, il quale si riempie di un mesctì-^ 
gUo di quattro parti diSaloitro polveruzàto ; 
e -.dr una quinta patte di dosi eguali di ' sale 
ainmuniaco,e sai comune' ben polverizzati; 
e mescolati, o' •> . v.'. .. .» ^ 

v Questi metodi quantunque non prati-, 
cubili per i semi cereali, e special mente per 
il Grano, ci fanno vedere quauto sia n€sces- 
sario difendere i semi dall* accesso deU^liria 
c della duce,' e quanto g\a preferibile il ‘me- 
todo di riporre in casse a pozzi o buche 
Grano piuttof^ che tenerlo disteso nei gra- 
na). E.'^aminèrò pertanro prioia il Metodo' 
dei Granai aperti. 

— Due sorti di Granai pare che avessero 
gl’ antichi, cioè Horreum, e Gratxciriif.m: il 
primo serviva per riporre il Grano e te 
de con le spighe , per ba,tterli tempo", 
come si pratica àncora nel Nord foade(. fu- 
rono detti Homi dall* ortideaza^ delle vspi- 
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, che pungevano con i le loro reste 
Era molto lodato.il metodo di conser*» 
vare le biade nelle spighe ^ mentre dice Pii* 
nio dei semi cereali : necjhre condita in spi* 
&a laeduntur {b) . Ciò si pratica anche nella 
Svezia e in Inghilterra . In tutti < i paesi ol- 
tramontani ( dice il Grisellini' (c) ) dopo la 
segatura si vuole conservare il grano nelle 
paglie y e batterlo a poco per volta y e quando 
il bisogno lo richieda . Il costume segue a dire 
il Grisellini (d) di> tenere il Grano per qual- 
che tempo dentro, le paglie senza batterlo 
tutto ad un tratto è molto lodevole y .sebbene 
possa avere i suoi inconvenienti ’y ina questi 
saranno troppo piccoli in confronto del gran 
vantaggio che se ne ricava . Egli si . mantiene 
sempre fresco y conserva- una scorza sottilis- 
sima y cresce di pesoy dà< perlopiù una farina 
bianca , diviene gentile , e farina con facili^ 
tà . Al contrario in quei luoghi ove son bat-- 
luti tutti a raccolta e levati dalla loro spiga » 




(a) V. Calepini dict. sept. Ling. Vitr. arch.' 
cd- del 1524. indice alla parola Horrearii. 
(6/Nat.‘Hist. L. 18. cap. 30. 

(c> Giornale d’Italia T. 2. p. 30I. '• 

(dj ivi. T. 6 . p. 203, • 
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^rdono sempre più in bontà ^ talvòlta am. 
massati ribollono, e divengono aridissimi, a 
motivo, che il contatto deW aria da cui sono 
circondati assorbisce le particelle acquose della 
loro scorza , indurisce la medesima , e pet 
questo fanno maggior quantità di crusca , sono 
meno gentili, e diminuiscono di peso, e di 
misura ■ 

La seconda sorte di Granai detta Gra~ 
narium era destinata a riporre e conservare 
i Grani battuti, e liberati dalle camerelle 
spighe . ' 

Pare che questi Grana) fossero costrni- 
ti nell’alto delle case, come si ha da Vi- 
truvio (a) . Varrone (b) c* insegna che 
Triticum condi oportet in Granaria sublima^ 
ta, qiiae perjìentur vento ab exortu ac se- 
ptemtrionum regione . 

Quest’ uso si manteneva in Inghilterra 
anche al tempo di Bacone, il quale avverte , 
che Gr anuria in jhstigiis aedium cumfenestris 
ad orientem et septentrionem commode col- 
lecaiitur {c) : s\ conserva così ancora in molti 


(a) De architect. L. VI. cap. o. p. 242. ed- 
Galliani . 

ib) De Re nistica L. I. cap. gl 
(c) Bacon, a Verul. op. p. 405. 
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luoghi della Germania* della Francia, e della 
Lombardia specialmente {a). 

• V Ognuno vede che in questa sorte di 
Granai non si può riporre una gran quanti- 
tà di Grano : tali Grana} sono più adattati 
per il bisogno dei particolari è piccoli pos^ 
sensori e agricoltori , che per il bisogno di 
una popolazione, o di una qualche provve- 
digiune . Nei paesi pertanto , dove è vinco- 
lato il commercio dei Grani , e dove le leg- 
gi annonarie impediscono 1’ estrazione di 
questa specie di sussistenza ; come anche 
nei Porti e scali dove si fa il deposito , ed 
il rormmercio di tal commestìbile, sogliono 
esservi immensi magazzini e Granai pub- 
blici per riporvi il Grano , le biade in gran 
quantità, e spesso per degl’ anni. 

Di tali Grana) se ne conoscono degl’ im- 


(a) La ^nostra Repubblica Fiorentina ne co- 
struì col disegno di Giotto nel I337. un bellis- 
simo ed assai elevato sopra la presente Chiesa, 
di Orsan michele : nelle cantonate della quale 
si vedono scolpite delle spighe di grano intor- 
no alle sottili colonne gotiche; il qual granaio 
con ampio terrazzo scoperto sopra per soleg- 
giare il grano , è ridotto adesso per servizio 
di pubblico archivio. 
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menfit: e trala^dando quello ché si dlc^fatto 
ia Italia: da/Tttodorieo Re degli Ostrogoti il 
quale secondo. Procopio era trium mìliaraim 
in Loagàudiney et amplitudine uniits miUarijt 
contirutàtaimeiDsunif^ Prospero Alpino (a) ne 
descrive .unoitv.kiaoal Gran Cairo, che si 
crede del tetapa di Giuseppe Ebreo Prefèt- 
to del Re.Faràone in Egitto, fabhiirato per 
soccorso ddiei carestie , il quale ha dì cir<^ 
rosi6bi!enzai qixasi due. miglia.. In Londra ne 
era 1 uno iiel, I>éd7/;desci3«t> ;dal Ikrttoir 
Meiret (f>) v il>qnale era Imxgo 600 piedi j 
ei largo ^Ov^dèibO io. dkersi plani , il prì>* 
mo qmtitiàItor da-/Ìerxa dodici ' piedi ; 
Dubamel (t) descrive il Granaio pubblico 
di Lioue lungo- 388- piedi e mezzo , «3 lar- 
go 54. e mezzo,: a ite piani; ed altri ne 
sono in a^lte Città e in molti Porti , fra 
i quali sono rinomali quelli di Danzica , 
dove concorre il Grano della Pollonia . 

È racoomandato.da molti buoni scrit- 



(а) Prosp. Alp. de aegypc. cum Wesling. T. 
1 - P- 21 . . 

(б) V. Aera Phylos. loc. Reg, in Angl. ann. 

1662 . ed. ab Henrico Oldemburglo in 12. T. 
-2. p. 97 ' ‘ 

(f^) Duhame] Cooservation des,grains. 
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toii^di fare delle finestre ed àpenare in qus» 
Bti "granai' nella parte che gudrda 'Trambn^ 
tana, e Grecale, o al Levante estivo : Le> 
pareti volte a scirocco, e mezzo giorno non 
devono aveife «finestre' OJapertore, perchè 
i venti umidi e caldi , che soffiano da que>' 
* 6te regioni .'porterebbero > 1’ pmidita * sópra 
il Grano, e lo fàrebbèroi riboFliré^ led il 
cocente , raggio- del sole intródoiito per la 
parte di Mezzogiorno , sosciutado il riscal- 
damecfto del Grano medesimo , darebbe luo- 
go anche agl’ insetti distruttori di moltipli- 
carsi a, grande .scapito, della sostanza fhri^* 
nosa del Grano v Perciò -Vitruvio (a) dà 
pei* vptecettòy.'jchto ,' > ét 

ad S^tentrhnem ìàuÀ spectéultuz> 

disponantur y iiamàm^Jhimenta non poterunt' 
cito cpncAlesiàeref .èed afflàtOfilr^rigerata , 
servantur ; namque ceteraere^ones procreanti 
curculiones , et reliquas bestiòlas , quae Jru* 
mentis solent nocere . Così anche Varrone {b) 
drquesti Granai dice at Trit/cum condi opor- 
fet in granaria sublimata j quae perflentur 



(a) Vit. arch ’ lib. Vt.'cap. 'p. p. 243- ed. 

Galliani , , _ 

(b) De Re Rust. I. I. $. 57 . 
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vento ah exortu ac Septemtrìomtm regione^ 
ad quae nulla aura humlda ex propinquls lo^ 
cìs ^adspiret . Lo stesso è confermato da Cor 
lamella (a) e da Plinio (fc). Fra i Geppo^ 
Ilici Grecite) il Tarentino dà gli. stessi pre- 
cetti. . , • t - i. 

Le finestre o aperture praticate sol- 
tanto al Nord, o .Nordest, non sono per 
altro bastanti a rinfiescare sufficientemente 
il Grano, e ventilarlo, e mutare Tarla im- 
pura, umida e corrotta, che t si forma nei 
granài ; perciò Duhamel (J) propone di fare 
delle finestre e terrazzini corrispondenti di 
faccia , e nelle dd© estremità delle ^Qorsie , 
perchè l’aria passi liberamente, e poiti via 
Tumido e l’aria mal sana; e per m» intro- 
durre i venti umidi, Je'di&nde con impcMà:© 
da chiudersi a volontà . Questo metodo «i 
pratica in tutti i moderni granai ; ma si co- 
nosceva anche anticamente la necessità di 
ventilare il Grano neiQranaj , ^e rinnQyarflo 



(a) De Re Rust. 1 - i. cap. 6. .n. 'io. ‘ 

(b) PUn. Nat. hif<t 1 .' i8. cap. 30. • . j 

(c) Geoponic. ed. a Needham 1. 2. cap. 27, 
Const. Caes. selecfa T 3 cap. 25. 


{d) Ivi. 
* 5 
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l’aria; poiché il sopraccitato Tarentino (a) 

' aggiunge che il Granaio habeat Jrequentes 
canales , per quos calìdus vapor expiret , • et 
aura refngerans ìnspìret . • • • ‘ 

' Ma non basta , che il Granajo abbia 
apertura al vento fresco, e finestre corri- 
pendenti , e canali per introdurne aria^asciut> 
ta e nuova, perrhè così' non può penetra- 
re la ventilazione , ché a po('he dita nei 
mucchi del grano; e nella parte più bassa 
ed' interna, trattenendosi facilmente l’umi- 
dità,- e la polvere 0 terra, fermandosi ager 
volmente nella peluia, che è nella parte 
oppòsta al germe , e nella ‘ fessura longi- 
tudinale de’*fcemi frumentaf'ei , " contribui- 
scono molto alla vegetazione della muffa, 
ed al riscaldamento e ribollimento delle 
biade .‘Si pratica dunque a quest’ oggetto di 
rimuovere', e sollevare spesso con là palai 
ed anche di tramutare da uno spazio all’ al- 
tro, o da un piano .superiore all’ inferiore 
il Grano; acciocché tutto si esponga alle - 
medesime vicende . Questo movimento o 
«palata è necessario più, nel.princi; io , e 
quanto più il Grano' è nuovo. M. Morret 



(a) Ivi Geop. 
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osservò, che nel Grauajo di Londra sri1« 
poneva il Grano raccolto o polito , e si dì* 
stendeva all*alte;Eza di mezzo piede c per due 
mesi rivoltavasi due volte la settimana , crì* 
venendolo una volta. Nei due mesi dopo d 
alzava un piede e si muoveva nna volta o 
due la settimana , secondo che il tempo era 
più secco , o più umido : dopo cinque o sei 
mesi si alzava due piedi, e si muoveva ogni 
due settimane crivellandolo una volta il 
mese. Dopo Tanno si alzava fino a tre pie* 
di e si rimuoveva ogni tre o quattro"set- 
timane . Quando poi era conservato due 
anni o più, lo muovevan'o ogni due mesi, o 

10 crivellavano una volta l anno . Con que* 
sto metodo fu conservàtto- il Gràno nei Gra^ 
naj di Londra trentaduie anni , e più (a) ed 

11 Dottor Peli narra, che nella Svizzera si 
è conservato fino a ottanta anni (6) . 

Più che il grano è fresco e nuovo , più ha 
bisogno di essere mosso e ventilato: la ra- 
gione si è perchè contiene in tale stato 
molta acqua di vegetazione, la quale si per* 
de col tempo, ed il Gi^anio divenendo più 



.. 'K 20 )( 

•ecco nell invecchiare, ha meno bisogno di 
essere. asmugato. «Non si deve pertanto as- 
pettare a muovere e rivoltare il Grano, che 
egli esali già dell’ odore , e che la mano in- 
trodotta in un monte di Grano senta del 
calore, perchè allora avrebbe subito un iu- 
rominciamento di fermentazione, che;sa- 
rebbe tanto .maggiore , quanto il Grano fos- 
se umido , e calda la stagione;. Si deve aver 
riguardo anche alla ma.csa del grano:, un 
mucchio grande e alto si riscalda più facil- 
mente , ed ha bisogno di essere mosso , e 
rinfrescato più spesso, di una massa picco- 
la, e poco'alta, la quale presenta all’aria 
una sufierEcie in proporzione maggiore . 
Dopo qualche tempesta o tuoni si deve muo- 
^rere subito , e più spesso il Grano , perchè 
si legge, che nei Grana) di Danzica, do- 
po un tal temporale il grano si alterò da 
un giorno all’altro e ci volle una spalata, 
o rivoltamento di due o tre volte al gior- 
no per sei settimane, afHue di ristabilirlo 
in buon grado (a). , 

Siccome^ poi la .ventilazione nei granai 


(a) V. CqUect. acad/ Toòij 6.. p, 97. ‘Trans. 
Fbylos. anno 1673. e VU. • ^ 

I 
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tìnn 8Ì può avere quando si vuole , e a! 
danno alcuni mesi , nei quali , o non spira 
vento, .0 è caldo ed' umido, Hales (u), e 
qnindi- Duhamel (b) hanno inventate' delle 
macchine dette Ventilatori, dei soffietti, dei 
fornelli, che.facessero muovere, e mutare 
r aria dei Grana) : parlerò t ra altra Lezione 
di queste, macchine, e dell’ uso di'esse , ed 
ora* ritornando ai Grana) comuni, tutti gli 
Scrittori. si antichi, che moderni raccoman- 
dano , cheil ipavimento e le mura dei gra- 
na) sìeno bene eguali e lisci , e senza fessu- 
re o • crepature , o . aperture, per le quali 
possano -introdursi i’topi o le fermieole, o 
nascondersi gl’insetti distruttori, e princif 
palmente i Punteroli (c) dei quali disse Vir- 
gilio (if) . i I i’* . 

— Populàtque>ingeritem Farns acervnm' > 
CurcUlifl , atque inopi motuens formica senectae. 

f Varrone ,' Columella , e Palladio pre- 
scrivono di spalmare il pavimento e le mu- 
ra con un cemento o loto composto di àrgil- 

t • .- l Il -!j . ; ' ‘ 

A ' . 


(a) Description du Ventilateur. 

(b) ConseryatioU dvs grains. ^ 

(c) Curculio granarius frumencarius seg&tis. L. 

(df Georg, lib. i. , .. ^ . ' 
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la, «e^cfeta, e morchia d’oHo, mescolata 
con foglie di. olivastro, o di assenzio, o di 
altrar.erba amdra nemica degl* insetti < Fra i 
i \Geoponici\il Tàrentino propone diversi 
luti , e •differènti ricette di decotti di Erbe 
amare per. lavare e fregare le mura ed il 
pavimento dei Grauaj^ fra le'quali loda la 
calcina e arena impastate con olio i e la 
medesima morchia ^ cotta e ridotta alla me* 
tà per tingere le pareti. Le finestre devono 
èssere munite di una minuta maglia o rete 
di filo ;di rame o di ferro ^ per impedire , 
che i topi e le passere o altri animali entri- 
no a divorare le biade nel granajoi Gi^ 
per altro non impedirà che i Farfallini (a), 
o altri insetti vi penetrino, e se rie perdano^ 
per loro conto * una gran parte. Per ripa- 
rare a quésto scapito Dubamel (b) j e Èo- 
zier (c) propongono di tirare una -tela, o ' 
impannata alle fìnestre per tal modo fitta» 
che non possano passare i detti insetti; ma 
ti sia qualche passaggio per Paria. • . - 
Così difesi i Granai j tanto nei priva- 



(a) Phalena Tinaea granella. L. 

(&) Conserv. dea grains. 

(c) ’Diction. d’ ag. au mot &um«nt T. 5. p. 12^. 
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dj che pubblici a diversi piani, si r> 
pone il grano ammontandolo sul suolo io 
forma di piramide troncata', alta un piede 
e mezzo , o due , e si moltiplicano questi 
nmcfrhi a proporzione delia quantità del 
Oranp; per aver comodo di girarvi intor- 
no per rivoltarlo e ventilarlo. Non si vuo- 
le, che il Gi'anp ^tocchi , o si ammonti al 
muro, perchè iO; tanta massa non è sì age- 
vole' il rivoltarlo ,i e perchè rimarrebbero 
coperte le commettiture del pavimento col 
muro , dalle quali potendosi introdurre I 
topi « - Ifii furmif^.,t non si. sarebbe in gra- 
do. di tnzarle. o rintoccarle , quando ne fkr 
cesse, bisogno.- : . ;; -, .'ìì.. '< 

Tuttociò si- rende necessario per i Gra- 
na) costruiti nell* alto, delle case , o per gli an- 
nonarii fabbricati ed elevati in suolo basso « 
dove ' è troppo necessario difendere il Gra- 
no daU*umido del terreno, o del clima; ma 
nei paesi: più : < a.ldi , e di suolo più asciutto » 
come presso; di noi, , il Grano . sì conserva 
bene anche nelle stanze fresche terrene, bene 
asciutte e ventilate , con cantina o vespaio 
■otto , . o nei sottei ranci delle ville e t fatto- 
rie , nei quali luoghi graduati quasi sempre 
alla medesima temperie ottimamente sì ser- 
bano le raccolte ideile, biade ammontati 
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fiegU angoli o divise in* trogoli inclinati 
detti comunemente canali , come si può ve- 
dere in molti luoghi, e specialmente alle 
fattorie di Bellavista, di Loretino,di Gri- 
cigliano, nel quale ultimo luogo i !«)ttcrranei 
inferiori al livello di un vivaio di fresca e 
limpida acqua , che circonda la villa , pren- 
dono lume dalle finestre * che sono poco 
sopra il pelo dell* acqua , e vi mantengono 
una freschezza quasi sempre eguale.- 
. - * Nelle stanze terrene fresche ed asciutte 
conservasi . assai bene I il Grano anche nei 
«acchi comuni di tela. Costumasi di serbar- 
lo, per uso delle famìglie anche iu gran sac- 
chi fatti di forte e fitto canovaccio, con 
fondi di legname del diametro di due brac- 
cia; la quale usanza è proposta e lodata 
dal P. Magazzini nella sua Coltivazione to- 
scana ( p. '52. ma questi tali modi non 
sono praticabili, che per l’uso domestico,- 
e non per il pubblico servizio. Per altro 
nei paesi dove si lavorano a > buon prezzo 
le* tele di canapa, come nella Svizzera, si 
trova praticato i’ uso di serbare il grano nei 
sacchi (a), ed eccone il metodo. Il Grano 


(a) V. Soc. econ. Bern. 1763. T. 3. p. aoi... 
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ben-secco e vagliato'»! mette in sardbi di 
tela fitta e folte, 'stati 'bagnati, ed immersi 
ih" UH forte- decotto di salcio, -e poi bene 
asciutti , i quali pieni , che sleno pesano 1 85. 
iibbre: Questi si posano lontani mezzo pie- 
de Tuno dall* altro sopra due capre di le- 
Ìno,ralte tre piedi, larghe al di, soprabito 
pollici , e rotbiidatev perchè gli angoli non 
liuochino ai'sàcchil. Sópra 'il primò piano 
se' ne fa un altro posando questi secondi 
Sacchi'tiel -vuoto dei 'primi, e c-osì si 'pra- 
tica al teVi^o^ e al quarto ^strato, fiDO^U’ ul^ 
timo-', ièrjnando cok una piramidé o eonéo 
ar"|brBaa.di'tettO', o hoihe àsgUpao'^idilypors» 
le palle da Cannone, così che riiliatigona 
degli spaz}, e dei canali tra' saccone ^acco, 
nei quali può circolate e passare l’àrlà ed 
il vento', per impedire i! riscaldattièflto'dei 
grano. In tal modo disposto, si seri-ano 
bene le finestre; nel marzo e giugno srva= 
glia e si rinsacca per il bisogno. 

• iia -aeeessarfa ^ehtilazione, 'èd^spt^i- 
zione air.aria del 6rtn'ó,‘è| delle *,biàde { ò 
itata' pur essa cóntroversà, é vi è.,c|ii 
sppne, che non si debba muovere .il, Gra\ 
no riposto nei granai' finq al ihopientó'. dt 
esCrariu per ' farne. u«o -Di questo 'senti ihea- 
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to è Golamella (a) il quale discorrendo 
danno, che apportano i .punteroli, chiara- 
mente dire: Quod.genus exitìi cum 
multi oplnantur ^rceri possessi exaesaejruir 
ges in horrzo ventilentur ^ et quasi r^Ylgtr 
rentuf t id autem Jalsissimum est riequìf 
emm hoc Jacto expelluntar ammalia , sed 
ìmmiscentur totis acervis , qui si maneatit, im* 
ntotii s^mmis tantum partihus .iqfèstojutitr 
quoniain infra mensuram palmi non nasqituK 
Cureulio': longeque praestat id solumy.quad 
jam vitiatum est , quam tptum periodo su^ 
bacete i Nam<, cum exìget , usus , . Jacile est 
eo sublato t qwod vitiatum erit , integri) i/j/à- 
riore^uti, ,, . * . r- - . . : - q 

opinione di Golumella è seguitata' 
da l^alìadio, {b ) , da Plinio (c) , e da molti 
moderni autori , coinè . dall’ Intieri (d) , ; dal 


* 1 ^ 1 ’ 

(a) De Re Rust. I. I. cap. <$. n. l6. 17. 

(b) L. I. Tic. 19. p. 124 ^ 

(c) Nat. hisc. 1 . 18. cap. 30. multi verttitari 

quoque retanti Gurgulionetn enim non desccn* 
dere infra quatUor digitosy nec amplius p9* 
riclitari. . f"' 

{d) Perfetta conservazione del Grano p. 4. . 



)( ST K 

Gresccnz! (a) , e dal Tatti (h) ; ma però con 
poco fondamento , perchè oltre che si per- 
de molta quantità di grano , non s’ impedi*’ 
«ce che nell’ interno , dove non arriva il gua- 
sto degl’ insetti^ non si riscaldi o ribolla 
contraendo cattivo odore j molto più che, 
gli escrementi ed i bozzoli o nidi di questi 
animali concorrono ad aumentare il calore , 
e la fermentazióne (c), ed un tabisudicitt- 
me mescolandosi con la farina y la pOggio-^ 
ra, ed anche poco sana la fa diventate . 

■ O sia la soverchia abbondanza 'dello- 
raccolte, ola 6 c-arsità> delle mani operose^ 
o la negligenza degli àgricoltottv'o'l^ ignoH 
ranza degl’ incettatori di Grano, * si ’iVed» 
che è- molto antica l’ usanza di sàcrrficaro 
a perdita una parte di Grano per conser- 
varne 'il rimanente j e si pratica’ Jn- Ègittcr 
forse fino dei tempi di Faraone, v come la 
maniera più naturale, e la menò ^studiata' 
di tutte le altre ; poiché narra l’Alpino (d) 

— .. ^ 

' ■ 1 ^ ■ . i ' j* S*'* ■ > ^ * 

(а) Ag. 1. 3, cap. -2. 

(б) Agric. 1 . I. f. 12. ea. del iSansovino del 

1561. - - - 

(c) Duhamel Conservation des g^ios. 

(dj Cum Weslùig. T, i. p.' 21. • ' ^ • “ 



)( 28 )(• 

éi averk vedtitlsi messa in uso nel soprae?» 
citato granaio antichissimo presso il .Cairo ^ 
Haud procul (ei dice) hinc cernitut,' Aegy- 
pti horreum sonè ab iis mneupatum . Plani^ 
ties est muris praealtissinùs cinctat duorujn 
Jère miliarium circuita sub dio positay nullo 
scilicet tegumento cooperta , aerique idcìrco 
tota exposita . Quetp, locum singuLo septennis 
tritico . replent , ex coque intra eos muros 
acervi wontium instar traici fiunt; qui emi~ 
nus siipra muros conspiciuntur . Paucos post 
dies quain ibi triticum Juerit repositum, eo- 
que totus ille locus Juerit repletus^ tritici ex 
rore copipsp coelo noeta cadente , superficies 
corrupta , . atque a , nimio solis calore pluri- 
mum siccatUy et indurata t crustas durissi- 
mas contrahh palmi fere crassitie , intra quam 
triticum ( quod ab aere nihilo tangatur alte- 
returques) septennio incorruptum conserva- 
tur; quo tempore finito y Proregis mandato 
continuo depromitur , populoque dispensatur , 
ac denuo ex recenti locus impletur . 

- — Per 4o- stesso motivo, cioè per la cro- 
ata formata dal Grano, fu conservato quel- 
lo ritrovato a Metz , e a Sedan (u) . Alcuni 

I . * . 

r 

(a) Fior. Giorn. d’Agric. . 
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hanno proposto (a) ■ di ' fare a bella 
produrre questa crosta , con 'spargere sopra 
i mucchi. del grano, delia calcina d della 
terra , ed annaffiarla , perchè germogliando 
di grano si leghi con essa , e faccia crosta', 
e difesa al sottoposto. Quest'usanza «i pra* 
ti< a anche nel Regno di Napoli, poiché 
r Intieri dice (ò), che nella Lucania provin- 
cia un tempo fioridissima\ oggi detta' Basili- 
cata ^ usano condurre alle marine il Grano y 
dove le piogge alle quali C espongono còljar 
crescere i e poi marcire le spighe che spun- 
tano da' granelli della superjiciejormano quel- 
la scorza istessa di cui parla il Sig. Renau- 
me, e difendono l'interno midollo di questi 
monti di grano: e così aspettano che si ven- 
ga a comprare , e imbarcare . — Questi gra- 
ni si dicono da' mercanti grani di spiaggia , e 
sono di prezzo sempre inferiori a quelli dei 
magazzini della stessa provìncia . 

Questo metodo è a sicura perdita di 
una gran parte di Grano, che poi si me- 
scola col buono nel cavare la crosta , e ne 
peggiora la qualità . Gli altri sopradescritti 


(a) Gbrn. d’Ital. 

?. 12 . 



X 3® )( . 

metodi di Grana) aperti lasciano anch’essi, 
che si perda -una parte di grano, o che ri* 
ixtlla:-. occupano spazj immensi, e danno 
jpesa grande al proprietario per le frequen- 
ti spalate , e vagliature , che bisognano far- 
^i. Ter risparmiare queste spesele non so^ 
frire tali danni, più sicuro ed economico 
è ,il si^ondo. metodo dei grana) chiusi. in 
casse o. fosse, o .pozzi,. il quale mi resta 
a esaminare '.nella futura Lezione» 
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LEZIONE TRENTESIMA 


Sopra i Granar a fisse o buche , e su i f^en- 
filatori Letta il dì 12. Maggio 1803 

T 

Xl Grano e le Biade riposte nei Granai 
aperti , come ho fatto vedere nella Lezio- 
ne passata, sono soggertialla rapina di mol- 
ti animali , all’ infedeltà dei cnstodi , a ri- 
bollire o gua>tarsi, e portano una spesa 
grande per il lottale e per la mano d* ope- 
ra, di' custodirle , ventilarle e vagliarle be- 
ne-spesso. Da tutto ciò vanno esentt ’i gra- 
na) del secondo genere , cioè a fosse o poz- 
zi,' -'purché siano ben costruiti, e fatti in 
luoghi adattati e ben difesi dall'umido. E 
quantunque si trovino proposti da tutti gli 
scrittori antichi i granai sublimi , o sopra- 
terra , nulla ciò ostante pare , che des- 
sero la preferenza a questi secondi , o sot- 
térranei; poiché Plinio dopo di aver de- 
scritte le diverse maniere di costruire i 
grana), e di conservare il grano, copian- 
do Varrone (a) dice, utilissime tamen scr- 


ia) De Re cast. L i. c 57. n. 2. 
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Viintur in scrohibus quos siros vocant , ut m 
Cappad0ciaV-et • in TJvddà >1 Vi. 'Hi^pania et 
Africa , ante omnia ut ^icco loco sint , cu- 
rant max ut palea siibstetnatur'. Ita, 
Frumento y si nullus spiritus,,penetret y,‘cer- 
tiim est nidlum malejicium nasci. — Vaftò 
auctor'cst'^sic'comiituìn durcffe an~ 

tios qUinquaginta , Milium ,ver.o .(a) m: 

• Fu creduto Quinto Curzio che que.T 
sti grana) sotterranei fossero fatti per n^-j 
8Condore;,il(. grano ai nemici, poiché, disse 
che nelle vaili, del Fiume Oxo.dall’eiieJlfqitp 
di ^Alessandro Magno , Tri/ /Vi. , .‘rps ^dr 
modum eziguum reperiebatur ; Siros wcaat 
Bai hari y quos ■ ita solerter .abscondunh \ iV 
nisiy^qui dejbderint invenire non possunt, (by-ì 
;{ . ;Nci Paesi caldi pertanto, ed elpvatL^ ^ 
lontano, dai dumi, e dalle sorgenti, dove 
Jion.è terreno- paludoso, o, pericolo di inon? 
dazioni, come in molti luoghi della Tosca- 
na, ed in altri paesi, vi(,è fuso di riporre 
il grano in fosse, o, pozzi scavati sotterra^ 




(a)'Pliri.' nat. hist. 1 . l8. c. 30. 

''( 5 ;‘GurtU de reb. ge3tis'*ab Alexanclro ‘ Ma^ 
PUÒ . V. anche Giovanm Targioni Tozzetti, 
S.lva di notizie sopra irgràno* ec. nella ItóTogia 
stimpaca a Livorno . T. .I..p- 43- “V >/ ) 
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• principalmente nel Tufo, il quale si può 
cavare in regolata figura, e mantiene la 
fresch62;za ìnvariabilmjsnte, più di pgn' altra 
qualità di terra, o di pietra. , 

;,ìj,‘,Il costuipe di riporre il Grano nei sot- 
terfanei , . pare , che non sia molto antico 
nei, paesi del Nord , poiché Bacone da .Ve- 
rulainio (n) dice; Grqnaria in usu sunt ho~ 
die ad partes Gennaniae orientaUs in cel- 
lis subterraneis y m^^quiblls Triticum , 
alia grana conservantur.y. substrato , et cir^ 
cum posilo undique , stramine y ad nonnuU 
lam altitadinem^rquod/humiditatem caverà 
nae arceat, et sorheat: ^ua industria ser- 
vantiir grana etiam. ad .vicesimum ,aut tri- 
cesimum annum; ncque servantur tantum 
a putredine , sed in tali viriditate. ut pfini- 
bus conjiciendis optime sujjiciant . Per, al- 
tro si sa che le buche da grano si, pratica- 
no, oltre alP Affrica , alia- Spagna-, e.^U’ A^ 
rabia, anche nella Tun^hia ^ nella Pollonia, 
nella Moscovia, ed in Francia.. ( 6 ). / 



(a) Opere p. 495. ' ^ 

ì{b} y. Matani della 'conservazione deile Bia- 
de ,,nel Giomaie d’ Italici del Gi!is«^i . Tom. 2- 


p, 30^ 

* fi 

jf> 
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' ’• * Lk " freschezza ^ei sopraddetti terreitf 
tufacei',’ ésiendo prodotta dalla naturale àt- 
traiiofte; che hanno per Tacquà le mele- 
cole arenose, e argillose del Tufo, ì ^roz- 
zi ;'o bubhè 6 fosse scavate in questa- sorte 
’di ’tèrréVio J ’ riescirebbero dannose jpel" -il 
Giunti,' e per le altre biade, che vi si^ ri- 
ponessero, poiché il Grano s’ imb'evérébbe 
deU’ ùmido' del terre’nò,' col quale fòjisé k 
Contattò; e quantanquè noù potesse Ve^- 

tàre ,-perchè mancantèdéiràcces'so déll’ana ; 
né 'fàcilmènté riscaldarsi^ o ribollire, per 
cagione'’ del ‘grado di temperatura bassa; 
che trovasi a tal profondità ; pure pótre'b- 
be darri litógò ad u'h'‘gradb’'d‘i putrefazio- 
ne, e 'debòìàipòàirióné defla ‘*lòiriàn?ià 
fìpi^'dèl Gtìmq b'astkhtfe' per ]a"vfe^'tazib* 
nb'di‘'c/ucna'niinìina pianfa solita vii-ere'so- 
pràde 'èbsfanze'vegétàbili'kpmiputréfatfe', e 
nei iùoghi privi ^di Itacè , ‘éd anche néi pìèt 
cupi ;’‘*tìtteTranei i''è, n'elte caverne ; che' di- 
cesi muffa , e che cbinùhitài'al Grano , ' alle 
biade, e ai legumi il suo cattivo odore, ed 
uh sapóre amaro 'disgustòso . 

Per ovviare a questo Jnconveniente' si 
foderano, esattamente ::le dette i bnché/, \dùn 
cordom • lungbiwrifnh fiittU di ‘->paglia' di^'So^' 

gale, legata con salci o simili vincasfriv e- 

c " 
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-lidotlì limili ad una grossa corda o cavo, 
•i quali si allattano e»>attaDieiite a spira sul 
filntio, e intorno alle pareti della ibuca o 
rfossa fino alla bocca della medesima. Pie- 
ua che sia la fossa, si*cuopre il Grano con 
kltra paglia e con arena, o terra J^en pigia- 
•ta, e con |)ietre e altra terra, acciò non vi 
•penetri r umido. Nef Volterrano, dove ab- 
bonda \^''iFelce grande , detta da Ricotte 
( Pteris Aquilina ) , sogliono formare detti 
«cordoni o ciUodri di questadelcc seccia', ma 
■siccome la feli*^ contenendo in se triag^itw 
-quantità di' alcali i tira l’ utnido , pid ehe fe. 
la- Paglia ; 0= però 'Sempre preferibile questa 
-setxjuda’, per tale uso: difatti il grano wn- 
nelle bnche con la felce, utr-quista 
‘in'J maggior- grado quel sito che dicevi di 
'bilcaj ed è' sempre di qualità infiiriore all’al- 
tro conservato con la {faglia. Dopo ‘fanno, 
o poòo più si e.^trae il grsno da queste 'fos- 
se , .si levano le corde -di 'paglia o di' felce, 
*Pe 'quali o ai bruciane’, o si adoprano pc^r 
•farne concio‘,‘tribbiandolet sotto le bestie 
nelle stalle ; si lascia aperta . la buca j)cr 
qualche teinpò7~e "voTeridovi rimettere il 
rano, si fanno, dipnovo i t ordoni/di. pa- 
lla c'on i quali si fgraa a; foderarla . 

Per quanta cautela s’inqiiegbi nell’im- ■ 



)( )( 

pedire , che V umidità del terreno delle ba- 
che o fosse da grano scavate dal tufo, si 
comunichi al Grano contenutovi , con fo- 
derarle di paglia esattamente, quest'umidità 
spesse volte è tale che si comunica per la 
meno alla minuta polvere di terra, o di al-- 
tre minutissime sostanze, che stà attaccata 
tenacemente alla di lui corteccia (a); e tal 
polvere per Io più argillosa, inumidita che 
sia, tramanda quell’ odore suo proprio, che 
dicesi di terra, e che si mauifesta in estate 
quando viene qualche pioggia , che ne ba- 
gni un poco l’asciutto terreno, il qual si- 
to, mantenuto dall' atmosfera umida e fre- 
sca di tali buche, combinandosi con l’ esa- 
lazioni proprie del Grano, produce qnel 
disgustoso sito di Buca , il quale più o meno 
acuto riesce, a misura, che più omeno umi^ 
dità si^trov'a nel vano della buca , o vi tra- 
sudi dalle pareti, o vi si accagli sopra per 
la freschezza del luogo (b) . 

Non convengono adunque questi gra- 
nai sotterranei , o a buche , come ho detto 


(a) V. Gio. Targioni nella sitologia di Livo»^ 
no. Tom. i. p. 43. e seg. 

( 3 ) Targioni, ivi. 
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ÌA principiò» per i paesi di suolo basso» ^ 

umido» e dove scavando si trova l’acqua» 
o die sono soggetti alle inondazioni. Di 
essi cosi disse Golumella (a) t Sed id genu$ 
Morrei » quod scripsimus » nisi sit in sìcca 
.positione villae^ quodvis granimi robustissi- 
mum corrumpit sita i qui si nullus adsit » pos- 
sunt etiam defossa f rumenta servari » sicut 
transmarinis quibusdam provinciis, ubi pu^ 
teorum in modum^ quos appellant sirosy ex- 
hausta humus editos a se fructus recipit: 
sed in nostris regionihus > quae redundant 
uligine » magli ilLam positionem pensilis 
horrei probamus . L’ espressione di Colu- 
mella corrumpit situ per significare un cat- 
tivo odore di tanfo» o di muffa» e di luo^ 
go umido» è schiarita dalle altre» nec un- 
qiiam situm aut mucorem contrahit (b): ne 
situ pecora mucorem contrahant (c). Così 
Plinio disse » pessimum esse Crocum » quod 
situm redolet (d), e Virgilio (e). 

— Quae nunc has ire per umbras 

Per loca senta situ cogunt noctemque profundarriy 


(a) De re rust. 1. 1. cap. VI. p. 405. 

(b) De re rust. 1. la. cap. 17. 

(c) Ib. 1. 12. c. 4. 

(d) Nat. hìsc. 1. 20. cap. 4 . 

(e) Àeneid- 1. é. r. 461. 
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'del cbe< manitestanieate isi vede, chela- 
parola situs in questo propositi significa 
per Tappunto quello, che noi chiamiamo. 
sito di buca , il quale è proprioj di luoghi- 
riuchiusi e sotterranei. 

Da queste < attive' esalazioni si forma 
un’ aria nociva per la respirazione, e capa- 
ce di produrne un asfissia a chi entra nelle, 
buche da grano -subito aperte, (^orae si leg-< 
ge e-«sere accaduto in quelle di Pollonia (u), 
e- anche presso di noi Ciò era noto a Var- 
rone , il quale dice (h) sub terra t qui hahent 
frumerUnm , in ììs quos voccmt siros^, quod - 
cum- periculo introìtur recenti apejritione., itax 
ut.quibusdam sit interclusa anima y aliquan-. 
to post proinere quam aperueris oporiet ^ 

Meglio adunque è che tali fosse o poz- 
zi sieao fatti di mattoni ben cotti o di pie- 
tre,' e meglio anche che sieno rivestiti di 
lavagne a guisa di pozzi o cisterne, o se-' 
polture , o da chiudersi con doppia lapi- 
da (c) . Si praticano molto presso di noi 


(a) Linnaei amaen. acad. T. 5. p. 452. Gio. 

Targioni Tozzetri delle asfissie-p. 2'jó/ ^ • 

(b) Ib. 1 I. cap. (.3. . ' ■ . I 

{c! Si possono ancora adoptare i tmi murta- 
ti, quando non sì adcprino per il vino,., 
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ul. ripQ^tigìi dalle società e corpi morali, 
cane, nei 'conventi di Regolari, nello Spe? 
dale di S, Maria Nuoya, e degripnpcen' 
ti-. Se ne . vedono, al Ciranaio dell’yccello, 
e a Livorno, e sono rammentati ^a .alcuni 
scrittori (a), quelli di Pisa vicino alla for- 
taiaa , 4etti le Buche del Piaggione. Posso; 
n«i queste buche i^tare allo scoperto, come 
a Pisa» a Livorno, al Granaio. dell’Uc- 
cello in Firenze a . Maria Nuova; ma 
meglio al coperto o sotto, i portici o logge, 
come quelli degl’ Innocenti. _Quap4p . que- 
ste sono i affatto sotterra, q aHo sco» 

petto; si sogliono foderare jdi. pagii^:» copie 
^ fa a quelle ipoa VP te ,nel.tnfo,'e copei^te 
cfie sieno col primo chiusino di pietra, si 
suole ristuccare con oplcipp p gesso la com- 
mettitura, stendervi sopfa uno .strato di 
arena, e cuoprirlo con l’altro chiusino o 
lapida^y. il quale non deve fare ilj piano col 
terreno;; ma è necessario ch^ Ip lapida che 
forma la bocca de.l granaio-, abbia una pie- 
cotla inclina?ÌQue per ( tutte le bapdp, o c,p- 
me .dicesi , sia fatta a padiglione , p l’ iipboc- 


(a) Pontadera antig.'lat. p. l6p. Matani nei 
GiornaJ. d’ital. t.^2. p. 3pa. ' . ^ . 
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catara' sìa elevata, ed abbia ìm battente* 
alto rirca due soldi, c nel quale s’inoastr:, 
a gaìsa di coperchio di scatola , il seconco 
chitisino di pietra. In questa guisa le piog- 
ge non possono penetrarvi, ed il grano si 
conserva perfettissimo Quando le predette 
buche o pozzi siano più elevati , fabbrici- 
ti bene da molto tempo , ed al coperto , non 
sarà necessario foderarli di paglia, e ser- 
virà soltanto tararli bene con doppio chiu- 
sino ristcccandoue il primo , come ho avver- 
tito poco prima. 

Ho detto, che sieno ben frabbricati, 
e ' da molto tempo tali pozzi o buche' da 
Grano, aihacchè la calcina abbia fatta la 
presa necessaria . È da guardarsi di non ri- 
porre il Grano nei Granai fabbricati o in- 
tonacati di fresco : esso tion vi si conserve- 
rebbe punto bene, e quello, che toccasse 
le pareti si guasterebbe, e comuniohereb- 
be rinfezione al restante. La calcina 'era 
riguardata come ' pregiudiciale per il Gra- 
no anche da Plinio (a) dicendo , che le fine- 
stre- da praticarsi nei Grana) si devono fare 
senza jcalcina , sine calce costruì ^ qUoniam 


(a) Nat. hist. 1. i8. cap. go. 
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Jhimento inÌTnicìssima ; ma ciò si deve iò-t 
tendere della calcina fresca, perchè vizia 
Varia atmosferica, togliendole Tossicene,’ 
e comunicandole l' idrogene delV acqua che 
la calcina scompone nel fare la presa , ed 
appropriarsi V ossigeno, e formare T'acido- 
carbonico, il quale Idrogeno reso libero si' 
unisce all’azoto, seconda- parte integrante 
deir aria atmosferica, e forma il gas am>, 
moniacale tanto nocivo per gli animali e 
per i vegetabili viventi , nei quali introduce 
un priut;ipio settico, e nei semi discioglie 
il glutine , vi trattiene l’ umidità , e li con- 
duce al depedimento. Ma quando là calci», 
na ha fatta la sua presa , ed è perfetta- 
mente consolidata ed asciutta , • ha perduto 
cioè lo stato caustico , ed è diventata calce’ 
carbonata , come dicono i minehilogi , o 
carbonato di calce, come dicono i chimici, 
allora non apporta. aUmn nocumento, nè' 
agli animali, nè alle biade. 

Fralle diverse specie di .Granai , e 
fraile tante maniere di conservare il Grano 
notate da Plinio (a) , la prima , come la mi- 
gliore, è quella dei Grana) fatti di muraglia 

r — 

(a) Nàc, htsc. f. i8. cap. go. 


» 


Digitized by Google 



K 4« X 

A forma di' poìzq, o ^oji.'ferva : Horrea ope-> 
rosa 1 tripe>.iali , crassitUfUne , pariete, latentlp 
exaedicari jubent aliquii . Pra^terea sup^rne^ 
impleri, nec aJJUtas admlttere ^ aut j enfi-, 
stras hiibere iillas. A questi si ridurrebbe.- 
ro molti fabbri<:ati , nelle mura delle For- 
tezze e dei Bastioni, per la provvisione dei 
soldati e degli abitanti, in tempo di asse- 
dio . ^ 

Simili Granfi .si costumavano anticar 
mente nelle case per uso della famiglif ; C; 
questi si vedono ancora in molte case non 
rimodernate, fabbricati nei pianerottoli delle 
scale, e fatti a forma di sepoltura, con un 
esito a cateratta nella parte inferiore, al 
qnale spesso era adattato un canovaccio ci- 
lindrico , che si legava a guisa di sacco per 
vuotarlo àcilmente . 

Le piccole quantità , ed i Grani scelti , 
i quali si rìserbano per la nuova sementa , 
quale sarebbe il ricercato Grano gentile hianr 
co di Sesta y è costume di serbarli in orci 
da olio , o simili vasi di terra cotta , tenuti 
nelle stanze fresche, ricuuprendovelo per 
tre dita con arena asciutta ; nei quali vasi 
si con.«erva freschissimo. Per simil modo 
gli antichi conservavano le fave, e gli altri 
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legumi, come si bada Varron^ da. 

Piiuio (6), il quale dice; Fabam et legumina 
in oleariis cadis oblita' cinere ^ longo tempore 
servavi . 

Con tuttociò , o sia che il Grano e le 
biade si conservino nei Granai sopratterra , 
ed aperti , o nelle buche sotterranee ; posso- 
no contrarne.deir umidità nei primi , quando 
il paese e Je stagioni sieno umide; ,o at- 
trarlo nei secondi, se non sieno bene co- 
struiti e difesi. In tutti questi casi acquista 
il Grano bene spesso del fetore , e della , 
polvere, e perciò prima di riporlo nei Gra- 
na), o di farne uso per pane, è necessario' 
esporlo all’ aria e al sole , perchè si rasciu- 
ghi, ventilarlo, vagliarlo, e quando-, biso- 
gni, stufarlo. . • 'A . , 

, Per risparmiare la spesa che ci vuole 
per rinfrescare il Grano nei Granai, rivol- 
tarlo 6 spalarlo, sono stati proposti, ed in-, 
trodotti i mantici o ventilatori, ì quali fa- 
cendo passare l’ aria forzata sopra , o attra- 
verso i mucchi del Grano , ne impedissero 
il riscaldamento , e ne cacciassero gl* insetti 

Il HIT» F ' 1 1 I ir , . ■ n p I ■ ■ 

. ». - . • * I. 

(a) De Re Rust. 1 . I. cap. 58., : i 

(è) Nat. hist. 1 . i8. c. 30. 
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divoratori. Un tale soffietto 0 vOntìlatord 
inventato da Hales , fu applicato da lui nei 
Granai ordinar) aperti {a) . Diversi altri ven- 
tilatori sono stati ritrovati per mutare l’ arie 
basse dei pozzi e delle Gallerie sotterra- 
nee delle Miniere 1 quali si possono vede- 
re nell’ /l^rzco/u deW arte Metallica y e ve 
ne sono alcuni fatti a soffiietto centrifugo 
o mulinello , dei quali ano perfezionato da 
Teral (b), è descritto e proposto da Sut- 
ton (c) per mutare T aria dei piani inferio- ' 
ri, delle Sentine delle Navi, e delle pri-* 
gioni . 

Il ventilatore a mulinello, come av- 
verte Diihamel (i), non ha forza bastante 
per far penetrare l’aria fresca e nuova at- 
traverso i mucchi del grano, ed i mantici 
ordinar) da Fucine , essendo costruiti di 
cuoio, oltre il costo maggiore, sono più 
«oggetti a guastarsi e ad essere rosi dai to- 
pi ; perciò Duhamel dà la preferenza al 


(a) V. Duhamel conservation des grains p. 34. 

(b) Duham. ivi p. 32* 

(c) ^Nouvelle methode pour pompar le man- 
vais air des vaisseaux &c. Duhamel ivi p. 239. 
Tav. 12. fig. I. 

(d) Ivi p. 239. 


Digitized by Google 


^ .)( 45 )( 

.lofnetto o ventilatore di Hales, il quale 

consiste in una o più casse ben chiuse., 
.nell’ interno delle quali alla metà deiralte;^- 
?a è articolata in una sua estremità, un 
asse o tavola mobile , la .quale • combagia 
esattamente nel vano della cassa per tutte 
le parti , e perchè si combini meglio nell’e- 
stremità contraria all’ articolazione , dove 
essa fa arco di cerchio nel muoversi , il 
iato della cassa corrispondente a questa par- 
te, è pure arcato. Ney a parte laterale de ila 
cassa, dove è. articolata la detta asse mo- 
bile, vi sono quattro animelle, o valvole, 
due delle quali lasciano entrare , e non sor- 
tire l’aria dal di fuori al di dentro della 
cassa , e altre due , lasciano estùrc 1’ aria 
della cassa, e impediscono, che vi entri. 
Una per sorte di queste animelle corri- 
sponde a ciascuno dei due spazi, nei quali 
è divisa la cassa dall’asse mobile . Per mezzo 
di una manovella, alla quale è attaccato 
nn ferro, il quale traversando il piano di 
sopra della cassa, si articola nell’asse mo- 
bile interna, quest’asse si alza, e si abbas- 
sa , ed in tale operazione , siccome comba- 
gia esattamente con le pareti interne della 
cassa, succia per le animelle, che danno 
ingresso all’aria nel ventilatore , l’aria ester- 

I.* ** 
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oa/ fresca e sana, e la spinge alternati - 
vanrente nel Granajo per le animelle, le 
quali ne permettono l'cscita, e la forza a. 
passare 'con una corrente veloce e non in- 
terrotta. Per raddoppiare la forza delia cor- 
rente!' e non occupare spazio più esteso , 
con "altri ventilatori , 'Hales lo ha raddop- 
piato per la parte di sopra, facendo agile 
due avsi rtiobili, per volta (a). Un tal vert- 
tilatore ei:a‘'una vòlta ih S. Maria Nuova 
nello Spedale degli uomini ;* ma presente- 
mente non vi esistei essendo spui’gata l’aria 
dei due S[>cdali , quasi di continovo dalla 
corrente d’aria,' necessaria per alimentare 
il fuòòo del cammino della cucina, la qualè 
aria si prende con difesi canali dai detti 
Spedali .'M. Pommier per economizzare nel- 
lo s'pàzio occupato dal ventilatore di Hales, 
e sf-acciare tutta Taria contenuta nel vuo- 
to 'delle Vasse , ha mc.sse 'dhe'-assi mobili , 
e articolate una contraria -all’ altra, e in dia- 
gonale , movendole- ambedue alternativa- 
mente con un manùbrró.^Gon questi veliti- 
latori' in poco tempo, e 'dopò pochi moVi*- 
vimenti dei medesimi si può far passate iin 

KiJ; 

' . ■ ■ ^ V ' "' T V ' ■ ■ j ; 

(a) 'V. Duhamel ivi tav. 12. lig. II. ì ‘ 
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volarne d’aria^eguale a quello dei Grana); 
ma con tuttociò que^ti ventilatori nei Gra- 
na) aperti non fanno gran vantaggio, per- 
chè non sono capaci di forzare l’aria a pa«p> 
«are attraverso' i riiuccliì -del Grano , e to- 
* glierloro l’ uiftiiidità', che sta aderente alGra- 
no, è nas<'òJìta’ nei vnoti , che rimangono 
tra granello e granèllo delle biade. 

Gh Svizzeri industriosi ed economi, 
praticano in alcuni luoghi di fare dei Gra- 
na) di légno sO!»^bì «opra colonne o ^ii per 
elevarli da terra ’i' ècciò sieno ventilati è 
nel tempo stesso difesi dai topi, e rispar- 
miano così lav spesa di' una Fabbrica più 
costosa , è quella 'della 'spaiata . Lo S(^Jiea- 
chzero ne" déscrivè uno veduto nel'Valle- 
e ne dà lina baoba tìgura (ìt): In PAgo 
Underv)ardén Ividìrfìis’ prì^miirti ^trneturae ge~ 
ftus'perciiriosiirh'f qièo graiia frumentaria re- 
condunt' V'allesiiy ét ^murés àb* Htls procul 
arcent. Exhibèt eam Fig:- B. Tàbùlaè VI., 
uhi snperior striictùrae p'ars^ in'sistit èvhmnit 
lig'neis supemè SàJi^ìh iatrorihus', qude mù- 
lttribas‘ iifnìiia »unt técta,'àd Quae^si mures 
accedunt protìnus disumar , ut nullus sit 


’{a) Iter'alpin. 4. p. i!«b. Ó. 'fig. ' 
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fi-iimenticidis * fùs . ad Gramtrium ipswn m 
dituin. *1.' : I 

Di questa sorte di ‘Grana) simili a 
quelli .degli Svizzeri , accessibili dall’ aria 
per tutte le parti , intende forse parlare Pli- 
•nio (a)» il quale Traile .maniere 'diverse di 
-conservare il Grano riporta la seguente : alibi 
Cantra suspendunt Granaria lignea caliunnis 
et saffi ari undique malunt , atque ctiam a 
fundo . , 

Duhamel [>er combinare il vantaggio 
della ventilazione col minore spazio da oc- 
cuparsi dal Grano, ha come combinate am- 
bedue le specie dei Grana), riponendo il 
Giano in cassoni o grandi botti traforate, 
attraverso le quali fa agire il vento de’ man- 
tici , o ventilatori di Hales . Il più piccolo 
di questi .Grana) fatto fare per saggio da 
Diiharuei (f>) , era della capacità di cinque 
piedi cubi, formato di, buone tavole di quer-, 
ce' grosse -d>ue pollici. Alla -distanza di sei 
pollici dal fondo , .vi -fece posare sopra di 
alcuni regoli grossi cinque pollici, un altro 
£)ndo a graticola, sopra del quale vi stese. 


(a) Nat. bist. 1 . iff. cap. 30. 

{b) W. Ginserv. «Us grains p. 2d. tav. 5. f. l. 
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fina forte tela di canovaccio » che poi murò 
in tessuto di crino, e fattolo riempire di 
Grano fu coperto e ben chiuso con altre 
buone tavole di querce. Vi furono prati- 
cati alcuni sfiatato) , i quali si potevano chiu- 
dere esattamente con animelle. In questo 
Granaio quando si vuole fare agire la ven- 
tilazione, e scacciare Taria cattiva si adatta 
la bocca o portavento del mantice ad un 
foro che corrisponde nel vuoto, il quale ri- 
mane sotto la graticola della cassa , ed aper- 
ti gli sfiatato), si fa agire il mantice. Per 
tei mezzo il vento traversò c«n tanta forza 
il Grano , che la polvere esci fuori dagli 
sfiatato), e sì sollevò anche del Grano all’ al* 
tozza di un piede (a) . 

In questo piccolo Granajo da esperien- 
ze , Duhamel ha veduto che messo un ter- 
mometro nel Grano e fatto agire il mantice, 
il termometro si è abbassato; segno che il 
Grano si rinfresca con questa operazione ; 
che essendo il Grano umido, ventilandolo 
per una mezza giornata ha persa 1* umidità., 
ed ha riacquistato quel tatto che dicesi Li 
mano\ che del Grano nuovo, e assai umido, 


(<j) Duhamel ivi p. 35. 36. 

* 5 


d 



)( 50 )( . 

c che in parte aveva cominciato a germo- 
gliare , o come dicono a mettere il piòlo , ed 
aveva anche incominciato a riscaldarsi nei 
Grana) comuni , e preso un cattivo odore, 
eragli riescito di impedire, che si riscaldasse 
ulteriormente , di prosciugarlo perfettamen- 
te, e di farli perdere in gran parte il catti- 
vo odore acquistato soffiandolo spesso nel 
suddetto Granajo di prova (a): che i farfal- 
lini e le tignole del Grano periscono per 
mezzo dell’azione continovata del soffietto, 
la quale non possono soffrire ; che i punte*^ 
roli spariscono con questo soffio (fc) ; finalmen- 
te , che il Grano vi si è conservato buono , 
con questo solo mezzo per sette auni . Du- 
hamel n^ propone poi un altro più grande 
per il servizio abbondante di una famiglia , 
il quale è rotondo, e cerchiato a guisa di 
botte, di nove piedi di diametro, e alto 
cinque piedi dal fondo del canovaccio o 
tela di crino alla bocca, ed è capace di 
contenere 300. piedi cubi di Grano : i sof- 
fietti sono doppi e da muoversi da un uo- 
mo. Un altro anche più grande a figura 


fa) P. 42. 62. 69. 

{b) Ib. p. 42. 84. 89. 
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di cassa o parallelepipedo di tredici piedi 
per i lati , e di sei in altezza » il quale è ca- 
pace di . contenere looo piedi cubi di Gra- 
no , ed i mantici sono mossi da un asino , o 
da un- cavallo per.jnezzo di un meccanismo 
simile ;a quello dei Bindoli degl’ orti. Dopo 
questi piccoli Granai ne própone uno fab- 
bricato di materiali e di' mattoni , a guisa 
di torre’, capace di contenere 4000 piedi 
cubi di . Grano , e anche più, hel .quale 
adatta un mulino a vento dei comuni , la 
forza del quale fa agire due gran mantici 
situati nel piano superiore (a) , il vento dei 
quali traversa la massa del Grano alta otto 
piedi . Dice di averne fatto uno simile ca- 
pace di contenere 5,500 piedi cubi di 
Grano, nell’alto del quale vi è adattato un 
mulino a vento alla Pollonese, il quale es- 
sendo verticale ed esposto a tutti i venti, 
non ha bi.sogno, che alcuno lo diriga e lo 
volti al vento^ che .spira . Finalmente egli 
da un progetto di un grande stabilimento o 
Granajo fabbricato d’intorno ad una 'gran 
corte quadrata , nei quattro angoli del qual 
fabbricato , vi sono quattro torri con i suoi 
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‘mulini a vento alla Pollonese. Intorno a 
ciascuna torre sono 9 Grana) della larghez- 
za di so piedi in quadro sopra dieci di al- ^ 
tezza , rapaci di contenere 4000 piedi cubi 
di grano , onde tutta la fabbrica avendo 36 
Grana) , potrà contenere e ventilare 1 44,000 
piedi cubi di Grano : ed avendo fatto il pa- 
ragone di questo Grana)o , con quello di Lio- 
ne , trova che il suo conterrebbe di più di 
quello di Lione 57,600 piedi cubi di Grano . 
Con un tal metodo ha creduto , con ragione 
di risolvere esattamente il Problema proposto 
dal Accademia di Parigi , cioè conservare 
molto Grano nel più piccolo spazio possibile , 
più lungo tempo che si voglia , con poca spesa , 
senza perdita , senza che se ne perda dagf uc- 
celli o dagt insetti , che s' introducono per le 
finestre dei Granaj or dinar j , ed essere al 
coperto dei latrocinii^ e delle ir^deltà dei 
guardiani incaricati della sua custodia . ' 

Essendo adunque questo il miglior mez- 
zo di conservare le biade, non mi resta che 
a parlare di altre diligenze necessasie per la 
più perfetta conservazione del Grano, e per 
il miglioramento di quello patito o guasto, 
quali sono le vagliature o crivellature , la 
stufa, ed altre pratiche delle quali tratterò 
nella prossima Lezione. 
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. LÉaONE'niENTESIMAPItlMA 

, : : : i , « 

Sul vagliare e stufare i Granii sulla conser- 
vazione dei Legumi, e della Farina. 

.1 ^ ... ; 

li^ta il dì 26. Maggio 1803. 

semi del Grano , di tu^e le biade » e dei 
legumi, per qualunque > mezzo che si ado- 
pri nel batterli e separarli dalle spighe > e 
dai gusci, o baccelli, che li contengono» 
, si ricuoprono più' o meno di una certa pol- 
vere o terra , ^che .si solleva in quest* opera- 
zione i e che rimane ad essi aderente . Nei 
paesi dove sodo abbondanti le raccolte del 
Grano, e dove si adoprano i' cavalli per 
trebbiare o sia- battere il Grano; dove lo 
aie non sono lastricate » ma di pura terra bat- 
tuta , è dove più che altrove molta polvere 
terrosa si solleva, e sì mescola col Gra- 
no; molta pare vi se ne unisce nello spa- 
larlo e spazzarlo, nelle dette aje, quando 
si porta ai magazzini o Grana). Vi si; uni- 
scono altresì molti semi di altre piante so- 
lite vivere nei- campi;, e? però, dette arvensi 
dai Botanici, le quali si mietono col Gra- 
no; tutti. lesemi delle predette biade non 
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condotti, patiti, o affetti di malattia, e ca- 
riati ,"o'>'^reìati dal Carbonchio i^ o’^dalla 
Volpe, i quali stritolandosi nella battitura, 
mescolano la loro- néra infetta polvere col 
Grand', il quale prende un colóre bruno, un 
aspetto cattivo , ed un odore disgustoso • 
Questa.jterra , questa polverei e'questi se- 
mi patiti, o estranei alle Biade , spesso olio4» 
è- fetidi' contribuiscono *« fe^ góawtare -le 
masse del Grano, che si vuol serbare, il 
quale così ridotto è più facilmente roso dai 
tarli, i quali vi depositano le nova e ^1^ e- 
scrememi , per le i quali' lordare il 'Grano 
peggiora a tal segno- da divenir talvolta 
nocivo ' e pregiudiciale alla salute* di • chi 
debba* farne uso per pane . Che perdio , per 
rendere al Grano la sua primierauetimtural 
freS(;bezza', è Necessario vagliarlo/ o< cri- 
vellarlo ; ed in- qualunque maniera «i con- 
servino il Grano e le ^altre iBiadb, ’Marin 
Graha) aperti ed 'elevati ,'o in fosseVc 'bn* 
che Sotterranee i o in orci , o' iu cassOiii, * o 
in altre mani ere, 'oltre ad avere attéNzione 
di" riporlo e iritiBÌfeDerIo ascitettoV è ■ottima 
cosa il* ‘pulirli» ì^ne* prima dalla -‘]^ol vere , 
dalla terrà dalla ‘ loppa ;e dai' semi ' guasti o 


c'ioppà ;e dai' semi guasti 
lìcci vi o estranei m ■>'* 
^ ’ • La polvèrè, la lo^a e-4e altre'sòstàn- 
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te più leggieri del Grano si tolgono solle- 
vandolo con la pala , e gettandolo in fa<'ria 
al vento , il ' quale via se le porta in altra 
parte; ma là polvere più grossa, quella, 
che è più aderente al Grano, non si tolgono 
<»n questo mezzo, e cadono 'insieme con 
i semacci eterogenei , nel mucchio del Gra- 
no : r unico mezzo adunque per pulirlo è 
di crivellarlo o vagliarlo . 

L* arte di vagliare richiede della de- 
strezza di mano, che non si acquista che 
con la pratica : vi sono degl’ uomini eserci- 
tati, i quali esequiscono quest’arte a per- 
fezione; e pulisbono il Grano' a maraviglia 
per mezzo di diversi vagli, reiterandone le 
operazioni secondo il bisogno . Per pulire dalla 
polvere il Grano, più che dai semi cattivi, 
adoprano da-pritoa il vaglio detto- <t//a Fran- 
cese y o Romano y cioè a pianò inclinato. Que- 
sto vaglio è a forma di scala , daclinato al 
orizzonte con angolo minore di 45 -gradi, 
con sue spallette a forma di* canale . Si met- 
te il Grano in una tramoggia fermata nella 
cìnta ^ e desso *precifHta per il piano inclina- 
to, il'quale è composto di molti fili di fèrro 
paralleli,' fralla distanza o interstizi dei quali 
non passa il *Gràno buono, ma i semi pic- 
coli 0 la polvere ; e perchè il moto accele- 
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rato che acquista nella caduta non sia troppo 
grande, ed impedisca che il Grano 9 druc- 
ciuoli per tutto il detto piano, si regola l’ in- 
clinazione a volontà , e ad ogni braccio cir- 
ca , a piccola distanza dal piano dei fili di 
ferro sono incastrati certi regoli o tavo^- 
te , che lo trattengono , e 1* obbligano a pa»- 
sare per la fessura# che lasciano , e strisciare 
così sopra il pianp del va^io. . > 

Ciò fatto adroprano il vaglio tondo a 
mano-, orizzontale, detto propriamente va- 
giio , o crivello , il quale ha dei buchi ton- 
di , abbastanza piccoli da non lasciare pas- 
^sare il Grano buono e maturo, ma solo il 
minuto il loglio, ed i semi piccoli di Vec- 
cioline , e di Nigella ; e siccome i semi dì 
altre cereali , di alcune Avene, # dei Fora- 
sacchi, del Loglio con la resta , c di altra 
gramigne sono molto più lunghi, che. lar-t 
ghi , e non passerebbero per tali buchi 
tondi, se non che nel caso, che si trovaj- 
sero perpendicolarmente eretti al di sopra 
dei detti buchi; così per, facilitarne J usci- 
ta, vi sono dei vagli, i quali oltre i p*'©? 
.detti buchi tondi, hanno in. serie alternar 
ti va dei buchi lunghi detti a crazia/ Qcesip 
vagli hanno tre corde quasi orizzonta*! è 
molto tirate , le quali fanno capo nel, ceur 
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tro, per poltre muovere e girate in tutti i 
versi il vaglio. Nel moto di rotazione che 
8Ì fa provare al Grano nel predetto vaglio, 
anche i semi bislunghi e giacenti, si tro- 
vano obbligati à passare per i detti buchi 
o fessure. Per tutte queste aperture altresì 
passa r arena , la terra , e la polvere . Frat- 
tanto per mezzo del moto circolare le parti 
più leggiere, cioè le loppe, gli stecchi e 
^Itre simili , si adunano al di sopra del 
Grano nel centro del vaglio, e sono levate 
-Via con le mani; ma ciò non basta per -'li- 
berarlo afiàtto dalle predette lordure ; che 
•però si passa’ in seguito 'per un altro va- 
glio, il quale avendo i buchi' tondi e più 
grandi , può attraverso' di essi passare il 
Grano buono, e maturo, e cadere o co- 
lare abbasso; e però Coho si chiama comùr 
nemente un tal crivello . Pende 'esso a guisa 
dell’ altro dal palco o >da tre legni; e; non 
dovendosi con questo fare un moto circo- 
latòrio, ma in avdnti e indietro , e reggersi 
maggior quantità di' grano da vagliarsi, vol- 
ta per. volta,* le tre corde non. sono .tirate 
orizzontalmente , come nel vaglio prece- 
dente, ma molto lunghe nel modo di quel- 
le dei piatti, delle bilance ., Passato il Gra- 
no per i> larghi bnchi restano, nel -colo, co- 
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tnè si. è; detto le paglie e -le spighette le 
La p pule s i Veccioni,:» i Gettaioni, i sassi e 
Jc altre immondezteii. wSi ♦ripetono iqaèste 
operazioni sopra il Grano, e si. ripassaiio le 
vagliature) per ; ricattare il -Grano i buono, 
che vii possa r.esse.rei rimasto' fino cdiersia 
perfettamente r]nilito;o ’c/iiaro’ (come dieo^ 
no in> termine di arte ).cioè< capace "di'&re 
ottimo |)aiiie. c , : ; .it'fj 

• - . :Kozier; (a) dice, che per pulire il Glà*- 
no dalla loppa invece del colo adopra unà 
rete dii filo Idi ferro inclinata, e retta da 
due legnii contro la quale con le pale get- 
ta il Grano nel modo clic si fa a vagliare la 
terra oMa ghiaia!. ». m' i: 

< ^ Dovendosi vagliare e puljre'una gran 
•quantità, quantunque il vagliarei all’Ita^- 
llana^ cioè con i crivelli orizzontali sti4- 
^etti sia il- miglior metodo : pure ci ^ vuole 
molto tèmpo per -eseguirlo , e la «pesa si 
rende esorbitante: In tali casi adunque si 
trova proposto, e si pratica il vaglio’ incli- 
nato ‘a guisa di Buratto . Esso ò di figura 
cilindrica, come ■ lo" descrive Dubamel {b)\ 

•j.[ ('.’lj / i‘>‘. 

. • io m|i'. i' : j ' f'!*' ^ 

’ (a) blct;’ d’Àgric. T. 2 . p. 313. ' 

(ò) Conservacions des grains p. 104! * * 
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o meglio conica, o piramidale' troncata co- 
me lo descrive il Sig. Lastri (a) .Questo va- 
glio sostenuto inclinato a guisa dei Buratti 
da ^ina, è come quelli mosso da un -ma- 
nubrio. In' esso per la parte di sopra col 
mezzo di una tramoggia , cade il Grano da 
vagliarsi, ed esce pulito per la’ bocca infe- 
riore. Questo cilindro*, o questo cono è 
composto di fili di metallo paralleli , come 
nel vaglio alla Francese'^ ed alle volte al- 
ternativamente di latte bucate* con buchi 
tondi e lunghi ’, a guisà del va- 

glio, per '|i^qij[àdr*nlon esce • il grano buono 
e più pesante:* Le'* latte bacate e rese si- 
mili ad una grattugia hanno le scabrosità 
dei buchi nella parte interna', Così che nel 
rivolgersi e 'discendere il Grano', viene ad 
essere “grattato , fregato', e trattenuto dalla 
scabrosità de’ buchi ad oggetto di distacca- 
re la polvere' aderente , e rompere i' grani 
'volpati o cariatt ‘,’la sostanza 'dèi quali pas- 
sa più facilmente 'per gl’ irtterstizj dei fili 
metallici,' 'e 'con “essa i piccoli semi, le pa- 
gliucole, e simili immondezze. ' 

“ ■' Quelli fatti'a cono niente* variano dal 


(a) Agricoltura . T. 2. 
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descritto a cilindro se non che per 1* incli- 
nazione del piano inferiore del vaglio, do- 
ve riposa il Grano, la quale a pendenza 
eguale delibasse o centro mobile del vaglio» 
deve essere più orizzontale,. e minore nel 
lato inferiore del cono, -che, nel cilindro^ 
perchè una tal figura lo avvicina più, nella 
parte estrema, al detto asse o centro del 
moto . Alcuni ( propongono e praticano di 
fare i buchi di questo vaglio di diverso 
grandezze ,. come differenti sono i veli o 
setacci, nei buratti da farina ; ma allora 
molto grano buono nel passare. attraverso i 
buchi che li convengono, e nel cadere o 
colare, si mescola di nuovo con. le vaglia- 
ture, e con i sottigliumi; onde bisogna fare 
delle separazioni per mezzo di divisori, o 
tavolette mobili (a) , o-ripetere l’ ojKjrazio- 
ne più volte , o con i vagli a mMo . 

Perchè poi la polvere non si mescoli 
di nuovo al Grano pulito, vien .proposto 
di fare tale vagliatura .o abburattatura 
all’aria aperta ed al vento. Tutto questo 
per altro npn.imjiedi.sco ,. che, una parte 
della polvere , che si solleva in queste ope- 


{a) V. Lastri ivi . 
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ranoni non ricada ‘ sopra il Grano; ad ov- 
viare al quale inconveniente è stato ritro- 
vato un ventilatore, il quale fatto agiro 
nel tempo che passa il Grano per il va- 
glio alla francese , via se la porti . Ciò si 
rende tanto più lodevole , in quanto che la 
predetta polvere è molto incomoda e' pre- - 
giudiciale per quelli addetti al mestiero di 
vagliare, come avvertì il celebre Ramaz- 
zini (a), avendo osservato che tali persone 
divengono asmatiche, cachettiche idropi-* 
che, soffrono di aridezza delle fauci, di 
tosse secca e ostinata, loro s’infiammano 
gl’ occhi e li lacrimano. Peggiore altresì è 
la polvere che si solleva dal Grano incar- 
bonchìto o volpato , per la quale non basta 
tener turato il naso e la bocca , perchè co- 
me dice il Ramazzini (h) neque sic cavendo . 
satis cavent . 

Duhamel considerando che il vento 
non si può avere sempre a nostra disposi- 
zione , e che molte volte abbisogna senza 
indugio vagliare e ventilare il Grano, pro- 
pone nel suo utile trattato della conserva- 


fa) De morbis artificium cap. 34. 
{b) P. 221. 
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xione de’ Grani un altro vaglio migliore, 
che egli chiama a vento,, ad oggetto di le- 
vare la polvere , ecli corpi leggieri, nell’at- 
to che si vaglia • E’ composto questo al so- 
lito dal vaglio inclinato , e di ; una tramoggia 
nella quale si mette il grano : da questa 
passa a poco per volta sopra di una rete 
quasi orizzontale, e mobile, di buchi lar- 
ghi a guisa di colo , per i quali passano il 
Grano edi semi piccoli , e rimangono i se- 
mi grossi e le paglie con i sasd- Il Grano 
che passa per il detto colo o vaglio a buchi 
larghi cade per uu piano inclinato, il quale 
ha una simile rete, ma più fitta, per la 
quale non passa il Grano , . ma la polvere , 
ed i semi piccoli, ^fel cadere che fa il 
Grano per questo piano chiuso come in un 
canale , è incontrato da una -corrente di 
aria, che è mossa da un mulinello fatto 
girare velocemente , la quale spinge la pol- 
vere e le paglie , verso il principio del pia- 
no inclinato , alla cima del quale ne è con- 
nesso un altro per la parte opposta , ma più 
precipitoso , il quale sta sotto all’ estremità 
del colo mobile sopraddescritto , e dal quale 
cadono le paglie e la vagliatura in questo 
piano inclinato, mediante il moto oscilla- 
torio, che li comunica il mulinello, o ven- 
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tilatore ; e i semi e « le paglie rimaste nel 
colo predetto sono ^inti dalla corrente 
dell’ aria. In questo modo si’ uniscono 'i 
vantaggi, e le operazioni del vaglio oriz- 
zontale all’ Italiana , del vaglio inclinato 
alla Francese, e del Ventilatore, con mi- 
nor fatica e ìncomodQ dei • vagliatori . 

Sebbene la crivellatura a dovere ese- 
guita e le diverse vagliature libetino il 
Grano dai semi tarlati , rotti , o vani , 0 tol- 
ghino la maggior parte della polvere o altre 
impurità che vi sono mescolate , pui'e que- 
sta diligenza alle volte non è bastante a pur- 
gare il Grano in modo da fare un pane 
bianco si trovano mescolati con i grani di 
spiaggia o navigati, dei semi guasti, e di 
poi riseccati , i quali non passano per il va- 
glio, e macinati col Grano, fanno il pane 
scuro , di cattivo sapore , e spesso anche di 
pessimo odore e di cattiva qualità. Il solo 
mezzo di liberarlo da queste immondezze 
è di lavarlo a più acque . Con tal mezzo 
si tolgono i grani vuoti o leggieri i quali 
galleggiano, la terra, la polvere i granelli 
cariati o guasti si disfanno nell’acqua; il 
grano buono rigonfia , acquista il tatto , o 
sia la mano, e un buono aspetto. 

La lavatura del Grano si fa con pa- 
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nierì o cesti , i quali si tuffano a riprese 
nell’ acqua e meglio nell’ acqua chiara e 
covrente di un fiume, che via ne porta il 
sudiciume attraverso i forellini del panie- 
re. In questo mentre si stropiccia; e si muo- 
ve il Grano , perchè si stacchi la terra . Si 
rompine e si lavino i granelli volpati o ca- 
riati e guasti. In mancanza dell’ acqua chia- ‘ 
ra di un fiume si pratica di lavarlo in con- 
che o simili vasi di terra, o in tinelli o ' 
mastelli di legno. I semi vani O/ leggieri la 
loppa le paglie galleggiano e si levano a 
guisa di schiuma con una mestola forata si 
agita e si rivolta il Grano con le mani o con 
bastoni fregandolo alle pareti dei vasi , per- 
chè si stiaccino i semi cattivi e le zollette 
di terra si disfaccino: si scola l’acqua, e si' 
rinnova fino che esca chiara. Questa lava- 
tura si eseguisce bene spesso presso di noi 
dai dilìgenti fornaj, ed il Grano si asciu- 
ga al sole sopra un lastricato e pulito pa-* 
vimento, o sopra lenzoli o altre tele simi- 
li, rivoltandolo spesso con rastrelli a den- 
ti , perchè si asciughi egualmente . 

Trattandosi di lavare una gran quan- 
tità o di prosciugare del Grano bagnato 
dalle piogge, o reso umido per la stagione, 
o per altre cagioni, o nell’ inverno quando 
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manca il Sole, o è 'poco cocente, sì pratica 

di asciugarlo col mezzo del fiioco nella stu- 
fa. Nessuna sorte di Grano- ha tanto biso- 
gno della stufa quanto il Grano navigato : 
Tumido della sentina, spesso ne fa marcire 
-una quantità non indifferente, la quale vi- 
- zia anche il restante, e li comunica molto 
‘Umido , onde messo poi nei magazzini è 
soggetto a muffare, o ad essere attaccato 
dai tarli ; si deve adunque il più presto pos- 
sibile passare per la stufa , la quale suol ri- 
trovarsi in tutti i gran magazzini dei Porti 
-di -Mare, . ■ j>. • . 

Si deve a un nostro Fiorentino , a Nic- 
colò Intieri stabilito a Napoli la 'stufa da 
■Grano, *da dui immaginata nel 1728, ed 
eseguita nel 1731 (a) per asciugare il Gra- 
no col mezzo del fuoco. Duhamel avendo- 
ne 'avuta notizia da Mr. Marechal ,• che Ta- 
veva fatta eseguire a. Lilla col modello avu- 
tone da Napoli , ed avendoci fatta qualche 
variazione, ne parla come cosa essenzia- 
lissima nel suo traittato- della Perjktta Con-^ 
servazione dei Grani . L’ Intieri altresì della 


(a) Intieri della perfetta conservazione del 
Grano p. 2. 

5 
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predetta opera, stampata nel i?<54 in Na* 
poli, ne dà le respettive figure, le quali 
mostrano la struttura . Senza ohe io vi trat- 
tenga con un lungo dettaglio, chi Volesse 
essere istruito di questa macchina utilissi- 
ma , potrà consultare i suddetti libri , il Di- 
Stionario d* Agricoltura di Rozier , e molti 
altri trattati di Agricoltura , e potrà vedere 
quella , che è costruita nel Granaio dell’ Uc-’ 
cello *.o nei Grana) di Livorno. 

Il Sig Turbini di Brescia (u) ha pre- 
teso di meglioraxe e rendere più semplici 
queste stufe con altra da lui proposta, la 
quale in conclusione altro non è , che quel- 
la dell' Intieri e di Dnhamel, toltane via la 
metà; dal che si vede quanto inferiore si 
• debba essa riputare. 

Montalambert (b) dà come scoperta di 
mettere il Grano a prosciugare nel forno 
da pane , dopo che ne sia stato cotto il pa- 
ne; eppure quest’invenzione, facilissima a 
venire in mente a chiunque era stata già 
proposta dal sopraddetto Intieri (c), il quale 

I I II !■ I ■ Il 

(a) Giorn d’Italia T. 3. p. 2$. 

(b) Ivi T. 3 . p. 246. 

(c) P. 34. 
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porta per paragone che i cx)ntaflin» d* intorno 
'Firenze mettono in forno le Lenti, e altre 
civaie per liberarle dai tonchi; e il Dottor 
HàLes cija sapere, che è costume assai an- 
tico fra ì firnai d* Inghilterra dì lavare il 
Grano sporco, ed atciugare net forno tenen- 
■dovelo 13 ovvero 14 ore, dove non solo 
non si guasta, ma si migliora assai renden- 
dolo aito alla macina, e privo ógni catti- 
vo odore e muffa (d). 

Più economico è il calore della cal- 
dana o stanza sopra il forno; io essa 
-quotidianamente si rasciuga l’ amido , ed il 
gesso da oro, e molte altre cose, e comme- 
stibili. Nel terzo trattato delfavv^'o al Po- 
polo sul bisogno suo primario è proposto di 
stufare il Grano in questa stanza o calda- 
na, con renderla più calda per mezzo di 
tubi di ferro, per i quali si dia esito o sfia- 
tamento al evalore troppo forte o al fumo 
del forno (b) . I nostri forni non hanno que- 
sti sfiatato) , i quali sarebbero a perdita del 
calore del forno; ma per acquistare mag- 
gior calore nella caldana , la gola dd forno 


(a) Hales p. 141. Intiett p. 25. in nota. 

(b) V. Giornale d’Italia. T. 6 . p.^ 30T. 
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si potrebbe far girare a spira lungo le pa- 
reti della caldana per servirsene di stufa, e 
ciò contribuirebbe anche a mantenere il 
calore del forno medesimo. 

Tutte le fin qui descritte precauzioni 
ed operazioni , che si devono prati(-are per 
conservare il Grano, -sì possono usare an- 
che alje altre biade , ai semi cereali , ed ai 
legumi che si vogliono conservare . Per 
questi ultimi che sono facilmente rosi dai 
Toni.hi (u) si trova,- che gl’ antichi li di- 
fendevano con le esalazioni dell’ aceto ; 
poiché dice Plinio {b) sunt qui vrceis cine-- 
rete subactis^ .et illitis aeetum habentibus, 
leguminum acervos superingerant , ita non 
nasci malejicia credentes. E varrone avea 
detto (c) Faba, et legumina in olearìis va~ 
sis oblila cinere perdia incolumia servari. 
Quando per altro i legurqi son ben difesi 
nei grana) chiusi , senz altro si conservano 
molto bene . • 

Le Farine tanto del Grano» che dei 


(a) Dermestes Pisi. Linn. noia insect in Am. 
Acad. T. 3. p. 347. 

(b) Nat Hist. 1 . 18. cap. 30. 
ic) De Re Rust. 1 . I. cap. 58. 
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liC^nmi delle Castagne ♦ e di ogn’ altro seme- 
farinaceo, sono soggette a patire, ed al- 
terarsi più facilmente, c più presto, che i 
semi stessi intieri, e non macinati. Le fa- 
rine predette si riscaldano facilmente, per- 
dono il loro buono e naturai sapore ,- e né 
acquistano uno dispiacevole amaro: mutano 
il proprio odore in uno fetido e ributtante, 
e perdono l’attività di fermentare, si riem- 
piono di acari (a) , i quali le distruggono 
c le rendono inservibili; con tutto ciò mol- 
te volte , o sia per le provvisioni delle ar- 
mate o delle navi,' o sia per la mancanza 
deir acqua , o del vento, che faccino agire 
i mulini, 0 per una mercantile speculazio- 
ne (^) , si rende necessaria la conservazio- 
ne-delia Farina a preferenza del Grano, ed 
essa pure a guisa del Grano si conserva 
molti anni , purché sia difesa dall’ umido e 
dal caldo; come avvertì Boerhaave (c). Fa- 
rina- recens dulcis tritici servahitur locosìcco 
et defensa ab insectis per annos incorrupta , 


;■■■ ■ ■ - / 

(a) Acarus Siro. L, 

(b) Ci è portata di America la farina a buon 
-prezzo, e di buona qualità. 

(c) Chimica T. a. p. 96. 
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Questa sola precauzioiicf peraltro non 
basta , e con questo solo mezzo potrebbe es- 
sere distrutta dai bachi della Farina (a) e, 
dagl’ acari (t), ed allora più facilmente ri- 
scaldarsi e patire. Più facilmente segue ciò 
nella Farina non stacciata , e nella quale 
sia mescolata la crusca. Si rende adunque 
necessario di separare la buona farina dalla 
crusca , e dal tritello , i quali oltre a rende- 
re più soggetta la farina ad alterarsi le co- 
municano un odore cattivo . Questa separa- 
zione t come ognuno sk , si fa col mezzo 
dello staccio o del buratto (c).' La buona 
farina adunque .così pulita volendola conser- 
vare ed imbarcare» è, nece.<<^rio. pigiarla 0 
condersarla fortemente nelle o, nelle 

casse, per mezzo di pilli o forti legni, e 
del torchio; senza questa pigiatura non si 
conserva lungo tempo. • • i 

Con tal mezzo si serba dai nostri moRr 
pinari anche la Farina di castagne e di alt 
jri semi farinacei . . 


(a) Tenebrie molitor. L. . ' 

(A) Acarus sire Linn.- , ■ 

(c) Gl’ antichi avevano ■ stacci , o Cribri 
crino , di tela , o di papiro, ^ 
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In quest'anno è stato portato dall À-* 
merìca molto fiore dì farina di Grano cosi 
pgiato nelle botti , il quale è stato speri- 
mentato ottimo per panizzarsi, ed ^ stato* 
di gran vantaggio peri- la scarsità sofferta' 
delle raccolte delf anno passato. , . 

L'abbondanza dei Grani in America/ 
superiore al consumo del Paese» e la spe- 
culazione di mettere in commercio 'la- fari- 
na purgata dalia rrnsca hanno forse datq 
motivo a Mr Hellicott dì erigere un gran- 
de edifizio sul fiume Oi;coquam nella Vir- 
ginia’» il quale si trova descritto negV Annales 
des arts et metiers. di Parigi al Num. 25. 
zel quale edifizio il Grano trasportatovi o 
jer terra o per acqua, per mezzo di dL 
versi ordinghi e macchine, congegnate, è va- 
gliato, macinato, la Farina è abburattata, 
e messa in botti con maravìglioso mecca- 
rismo , e con P assistenza di pochissime per<« 
«one . V ■ ■ . 

Nè la sola Farina abbisogna per le 
provvisioni delle grandi armate , e delle flot- 
te , ma il pane biscotto . Il pane fiitto secon- 
do l’uso comune contenendo moh* umido, 
ei essendo in essp .arrestata la fermenta* 
zbne colla cuocitura, non può mantenersi 
malto tempo in tale stato, e principahoen- 



s 
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te 4 sé/sia ammassato in gran quantità; il 
jJercliè. Tumido, che contiene risveglia la- 
sopita fermentazione, la quale non poten- 
.« do. continovarsi nella stessa maniera, il pa> 

• ne riscaldasi , passa ad uni grado di putrefa- 
zione, muffa, e dà luogo ad annidarvisi l> 
tarli e distruggerlo. Per ovviare «a tutte 
ciò, si suole biscottare, cioè, toglierli col 
calore- del forno tutta T umidità ,in .modo,, 
che soffra nn grado di tostatura o abhrusti> 
tura, che gT arresti l’attività di fermentare.- 
Ridotto in tale stato resiste, molto, più allft 
vicende dell’ atmosfera e all’ attacco dei.ver»- 
mi distruttori (a) . Ciò non ostante .nelle 
navi spesso è soggetto a tarlare , egualmen- 
te' che i legumi, ed altri semi eduli; ; j • 
-r Hales (^) propone di zolfarc le botti, 
ed i sacchi dove si ripone il biscotto,' assi* 
curando; che nè il Grano, nè i Legumi,, 
nè il Biscotto prendono cattivo odore, » 
divengono mal sani per tale operazione... i 
Nei predetti Annalés des Ans aci Mc- 
Ttijactures al Num.. 33. p. 329. si legge h 
- '• • • ' Ti . i i : ii r,.u . ? 

7 “ f.r" Oc, i l . 1 

• r * 

(a) V. 'Rosvveidoirtr ifi Vitk’s -Patrùm ' loiR'’ 
-( 6 ) f nstiàctioii pout lès : marinien pag.^ 150. 
■f22.'I2.' . 5’ < . i ! . c 1 . Jj i 

A ^ à 
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5«guente importante osservazione, cioè , che. 
uni sacco dLBiscotto , caduto a xaso in, una 
caldaia • dove si ralhhava il nitro ^ poi la- 
vato in acqua fredda, re riaeCcato. beap, ei 
spedito per • mafes con : altro Biscotto., che. 
non aveva sofFèrfto quest’.accidéftte ,i non fui 
roso da’ tallir quando l'altro; ne eraidivo-t 
rato . Quest’ ofiservazione può poitareaU' uti- 
rle e sicura contegiienaa,» di; conservare he-, 
O©' Il Biscotto facendoli soffrire questa, pre-| 
parazione, Ja iquale lungi, dairie^ser.^nQfìiva 
per i. marinari, i.qftali lQ devono maiasiarej; 
pare che lO) possa', rendere di .più; facile ,di^ 
gestione. ^,1 j;,. ^ ìhu.ì > 

Gl’ antichi avevano essi pure il Biscot- 
to Piinis Biscoctus, e Dipyros, Diephthos^ 
e Disephthos dei Greci , perejm rimesso in 
forno per la seconda volta, acciò si pro- 
sciughasse dall’ umido,- e si potesse-cónser- 
vare -buono a mangiarsi anche nei lunghi 
viaggi (a) . Se ne servivano per provvisio- 
ne dei Marinari , come noi facciamo , e pe- 
rò anche Panis Nauticus era chiamato (h) . 
I Cantucci (Pauis huccellatus) sono pure 


(a) V. Manetti del Paniiicio p. 76. 
(/>) Manetti ib. 
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Bna* sorte di Biscotto e si conservalo fan- 
go tempo. A queste specie forse appartie- 
ne quella sorte di Pane, il quale se<wido 
Ronnovv , e Juncker^d fa in Norvegia, & 
si conserva- 40. anni (a) ? Da ciò si vede , 
che tanto dal Grano , che dai semi cereali e 
farinacei, i quali somministrano il nostro 
primo e indispensabile antrimento , si può 
aver questo anche itegV anni di scarsità > 
purché diligentemente si conservino , come 
sopra ho fatto vedere ; ina .di' ciò avendo 
abbastanza parlato, mi- rivolgerò a trattare 
della conservazione dèi frutti | più molli e 
carnosi nella prossima Lezione. • ' 

A... . . 

.- ‘■••i-*» r ' *' . » 

- >1 ; i' .'-li:;, ; ■; 

. . (a): Malouin du Boulenger p. ^41. 

■: ' 1 .-.' 1 / 

■ r.i ' l'i" . ■ ■ 11 
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LEZIONE TRENTESIMASECONDA 


Sulla conservazione dei Frutti .Ppinacei e 
molli j con la loro freschezza. • , 


i: > 'il 


! ' LetWilMì’k/Oiuguò^i^Sòi:^ 

1 I u i;- 


Q u; M ' 'i : ìli' !■ I ■» -j • , . I T 

uanto agevol 'Cosa cllajè- di' conserva*» 
ic: p(^r mQlù anni i semi Earinacet, nella 
loto perfetta quaiità: e sapore i . purché aie**, 
- no ben difesi dair.iunidb * ,e 'dalJeòvkond© 
deli’. atmosfera , e si pratichino; quelle dili*, 
gejue, e quelle .opera ziioni dejl® qualUbo 
]»a,rlato nelle passate Lezioni ; ajtrettarito 
diii®óil0 phr le medesime ragioni [èi ijrman- 
ténere la -freschezza,» il sapore-iie le ibuor 
ne qualitaiai. frutti oPetksarpj^ìpiBr- lungo 
tempo i L’abbbndanza di ùmido»- ditmncilr 
lagginCjdi parte Zuccherina^ Oidi radicalo 
di ^quesfir.principj elio ; essi tìontengono, e 
jche’ sdno iipriiaari, agenti della fennenta? 
-«ione, sono le,!o»gibni per le- quali- «ì-sm 
«ita questa lenta fsrmeotiizioi]^ , e segue 
una scomposizione delle loro parti , e una 
ricomposizione di altri huc vi prodotti, 'che 
ae mutano totalmente la forma».' la :consi* 
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«tcnza, ed il sapore, c li distruggono sen- 
za riparo. - ( i ' i : . i . < 

Parlando dell’ Uva, e del Vino (a) feci 
vedere, che' l’uva lasciata' sul suo grappcf-. 
lo, o si secòa, o marcisce, e non forma 
vino; ma ammassata ed ammostata passa 
alla fermwaiazione spiritosa. Lo stesso si 
deve dire degl’ altri frutti sugosi Se si 
tenghino isolati, e distanti gl’ uni dagl’alr 
tri’, maturano a poco a -pòco,'© si seeca-^ 
no, :o marcisconò; e se sono ammassati^pas^ 
sano > più . presto 'all’ a minarci mento ; a al W 
vinosa Ow acida, . fermentazione, se- siefto 
stiacciati e ammassati', >eoine si pratica per 
lelPère, C i^r le Mele, «nel fare il sidro, 
edlaceto'.' ;; ' - j-r o:;'',.,.; 

umidità- o sia l’ acqua che ‘ii’fnwti 
molli e carnosi' contengono coinè’ prmci->> 
pio constituente< della )loro natura^, è anche 
1’ agente' della distrurioner dèi medesimi 5 
più che questo principio è’ abbdndàttte iu 
proporzione degl' altri ,- piu iprohta è la ’ pu- 
trescenza dèi 'frutti, e tanto più idifiicìlèi la 
conservazione di ejssiì^ LVanicb mezzo adun^ 
que di protrarnei^ar^Do viea ’è di dimiuui- 

■ . . . -T r- loi \ l'AiTi 

■ . - ■ i . TrTì I •’! u i ‘. 

'-'(a)-Léz. SI, -Tv 3! p; i95.’ ‘j-- 
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re ha.qnantìtà d«l fluido aqueo,fin modo 
da renderJo ìnoapacc di Tiettere in azione 
gl’ altri agenti della fermentazione, e della 
putrefazione, e di' non farli subire -quelle 
alterazioni e variazióni di temperatura, che 
ue secondino , b‘ ne accelerino troppo pre- 
sto i- progressi. i-'ì 

•Due sono le Vedute alle quali tende 
la conservazione dei frutti. La prima d’im- 
pedire che si alterino, e niente perdino 
della loro bellezza e sapore , che si man- 
tenghino cioè freschi il più lungo tempo 
possibile , attese- alcune diligenze , come 
si pratica per le 'frutte da Inverno: l’al- 
tro, è che non potendosi in alcune mante- 
nere* la. freschezza, la naturale flgura, ed 
il sapore^ si#ccelcri questa alterazione con 
la seccagione, per renderle così capaci di 
esser conservate facilmente per molto tem- 
po ; come si vede che segue ai Fichi » 
all Uva alle Su.sine, e a molte altre. 

Venendo a parlare del primo metodo 
è da avvertire, che vi sono alcuni frutti 
così delicati, che non possono conservarsi 
freschi, che per brevis.simo tempo, i quali 
sono il Ribes, le Ciliege, e generalmente 
i frutti estivi ' detti anche. /fòruei, alcuni 
dei quali in brevissimo tempo quando sono 



^ihatari si, alterano, e si eórròfflpono,.conw 
segue alle Pere da estate , che poche ore 
dopo , che sono colte divengono mezze . ■ 
'Tali frutte .non potendosi adunque 
•serbare, si deve aspettare il tempo di per- 
fetta maturità per coglierle e mangiarle. 
Non vi è paragone fra il gusto e la fragran- 
za di un frutto maturato sull’ albero, e di 
•uno simile colto troppo presto, e che è ma- 
turato sulla paglia. Gl' amatori di- frutte 
•preferiscono, di. coglierle poche ore prima 
di servirle alle tavole j cioè tanto, che ab- 
biano tempo di raffreddarai ; poiché man- 
giate calde, si è veduto 'per esperienza, 
che, spesso producono nausea di stomaco*, 
;e diarrea-, e molto più quelle coUe la piat- 
.tina con la guazza (a).' ; ^ ® 

Per conservare ler frutte nel prime 
modo, cioè fresche',; bisogna ritardare il 
più possibile la loro piena- lùaturazione . 

Ho fatto vedere (b) che tutti i frutti 
in principio sono duri acerbi o aspri : che 
mutano il sapore aspro , ed- acerbo, e dir 


(a) V. Rozier. Di, et. d’ Àgric.- att Oieil- 
* lette. T. 3. p. 554. ‘ • i 

t (i) Istit. Bot. T. I. p. 220., . . . , . ' 


Digitized by Google 


I 




% )( 

vengono molli e sugoiii , a proporzione chti 
raccolgono sulla pianta l' umore uutritivr», 
che vi si deposita il muccose , e che sono 
disossigenati dall azione della Incedei sole. 

Molti dei frutti , e specialmente i po- 
macei hanno di proprio, che staccati dalla 
progenitrice pianta , quando hanno acqui- 
stato il loro naturale accrescimento del 
quale sono capaci , conservano , ciò non 
ostante, una specie di vita, capace di por- 
tarli alla perfetta maturità, senza l'ajuto 
della pianta madre; purché non si guasti 
la loro organizzazione, e si turbi quella 
specie di circolazione di umore «tl&'qualo 
pare che in essi si conservi, e che è capa- 
ce di mantenerli sani un certo spazio. di 
tempo. Infatti, se si rompa la buccia, o si 
ferisca la polpa, ad alcuno dei frutti, che 
ti vogliono conservare , o si percuotino , • 
premino in modo da produrre una specie 
di Gontnsione o ammaccatura, segne come 
nel corpo animale uno stravaso , nna solu- 
zione di continuità, che produce nna pia- 
ga, un effusione di tugo , un ammarcimen- 
to o sfecelo nella parte offesa, il quale si 
comunica ben presto a tutto il rimanente 
del fratto, e agl’ altri contigui, come fa 
una malattia contagiosa per contatto; 9 
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Perciò sì “raccomanda a chi vqol coiiservar 
frutte di levare spesso le già ' marcite, e 
'di tenere lesane separate , acciò non si.co- 
■ manichino l’infezione.' : i 

Nella maturazione dei frutti operan' 
dosi delle scomposizioni di alcune sostan- 
ze , e delle ricomposizioni di alcune altre, 
i nella guisa che nelle fermentazioni succe- 
'de: e tali mutazioni, come nella fermen- 
tazione, essendo molto ajutate , ed accele- 
iTate dal calorico atmosferico, -bisogna esser 
cauti nella conservazione dei fratti freschi , 
.di non esporli a una temperatura calda; 
in essa’ presto perirebbero o appassiti si sfi- 
gurerebbero. Le Pere da estatè ammezzi- 
scono in poche ore , se ai tengono: in luo- 
go caldo: le Ciliege le Susine , le Albicoc- 
che marciscono. Per impedire quest’alte- 
razione nelle- frutte che si vogliono conser- 
vare per l’ Inverno , non si devono all’op- 
posto tenere in una temperatura troppo 
fredda e capace di gelarle “. allora tutto sa- 
rebbe- perduto senza riparo , perchè disòr- 
ganizzato il loro composto e lacerati i vasi 
'e le ampollette contenenti i sughi buoni 
dei frutti, per la dilatazione, che opera il 
diaccio su i medesimi, passerebbero tosto 
allo sfacelo. Una temperatura più fresca 
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"che inedia, non maggiore di dieci gtadi, non 
-soggetta a variazioni intempestive, e quasi 
•eguale per tutto il tempo della* conserva- 
azione v è quella che si richiede. > '• 

Se per la lunga conservazione dei se- 
mi 'secchi e farinacei, si trova raccoman- 
dato di riporli in -luoghi asciutti; -quanto 
Maggior inotivo avremo di praticate lo 
‘Stesso per le frutte cariOhe di umore per 
•le medesime? Asciuttissimo adunque deve 
•essere 41 luogo dove li conservano, perchè 
-altrimenti da muffa le attaccherebbe - con 
'celerità. ' i- ' • ■ i / 

• - Ma tutto ciò non basta per avere 'dei 
frutti freschi nell* inverno ■, o per lungo 
tempo .. La-luce primo agente della* mntai- 
zrone de’ sughi aspri ed acerbi ,' ih umori 
dolci‘6- soavi ( lo che costituisce Ila- matu^ 
razione )' si deve impedire, e si devono 
tenere affatto allo sCtfro le frutte da inveit- 
ilo j- se si t vogliono conservare fino alla fio- 
ritura, delle nuove: Senza ’ questa -precaù- 
-zione , le Pere , e le Mele maturatio troppo 
pr^^to, o si appassiscono, di troppo, o 
me dicesi incatorzoliscono, divenendo du- 
re , e" -non ‘acquistano mai"quèlla. mollez- 
za, e quel sugo nettareo, che tanto; ai »ti- 
ma, c si appetisce. • . . /I ^ > 

* 5 / 



j aifiiKjbè quesfia fii- 

■twrazitMie perfetta si attenga al tempo , clie 
.ai4e.'i(lera non bisogna, che essa sìa già, inco* 
minciata, quando si colgono le frutte: per 
ci>p!><}rvarsi;percbè essendo, già inoltrata, dif- 
fidi liwente, e forse invano si j^tenterel>be ,di 
ritardarla, Non è per altro da> anticiparsi 
di troppo la colta delle frutte: quelle colte 
nel principio di Ottobre, prima che abbi- 
,nu ricevuto raccreHciinentpdel quale sono 
capaci, ei che mantengono ancora il co- 
lore ila .durezza della scorza , • non .arri- 
vano mai ad una perfetta maturità* : ma 
dure .c incatorcolite si mantengono, sel> 
bene mutino ;1 color verde in gialla ’ eòi 
temipo* comet avvertì Columella (a) delle 
Mele Cotogne da conservarsi nel miele 
rjioè } sed 'pavendum est ne ,qc^ae in melle cvf 
stodire tvlueris immatura mala condanturt 
qmfniam cruda^s} lecta^sint ita indurescuof 
u£mui. non sint. Perchè ia esse, non erano 
bene sviluppate, le papti organiche. Pur© 
Falcone nella Villa (!>}. avverte ebei frutù 
il più tardi PoltU più si inanter ranno., e Af>ar 

, . ) I ' • ’ I s t ; j . ' * . i i V . . 

l'V,. •, ! '.il-.j-C);; ; fi , )- 

•fay Lib. ’ra- cap. '44.' : r 

{bj P. 2^8. . f i- ; . . 1 '• 
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l6Ìo (a) mala in m'ultum tempus durant si 
matura sint decerpta. 

Il tempo migliore adunque della colta 
della frutta da inverno è nell’ Ottobre , dopo 
la Vendemmia , come insegna il Padre Ma- 
gazzini (6); Ove .è finita la Vendemmia ^ si 
colgono le frutte da verno y come Pere coto~ 
gnCy e MelCy Melagrane y> Pere-, e Mele di 
tutte le sorti alla prima brinata , Pesche ver- 
nine , Sorbe, e Nespole^ Vi è un segno sicuro 
( dice B.ozier) (c) nelle JhgUe stesse deW al- 
bero , dell' epoca alla quale si deve cogliere . 
-Finché esse restano verdi, che non diven- 
gono gialle ne rosse , è un segno evidente che 
il sugo monta ancora nei rami , e che il fat- 
to profitta sull'albero. 

Venuto il tempo della colta si deve 
iàr questa in tempo asciutto e senza vento 
secondo l’ insegnamento di Falcone (d)-. ^ 
deve. aspettare , che sia. dissipata la guaz- ^ 
za, onde si scelgono le ore più calde: si 
farà la colta col mezzo delle scale» e con 


(a) In Geop. graec. «d.~a Needham p. 257. 

(b) Coir. Toscana p. 64. cap. 11.^ 

(c) Dict. d’ Agric. X 3."p. 554! au mot Cw 

cilletul i - , •• 1. 

(J^ Villa; ivi. ' 
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■ le .mani quod manu fiat et càute ne cohte- 
rantur (a). Ciascuna' colta separatamente 
. mettendola gentilmente in un paniere sen- 
r za romperli il gambo o ammaccarle . %i pro- 
-cura di non le percuotere» o far cadere, 
nè di ammassarle troppo» e scuotere, e ur- 
•tare fra di loro nel trasporto» o nel muover' 
le da un luogo all’ altro. Si scelgono le mi- 
gliori , le più grosse e meglio formate : quel- 
le storte o non ben condotte » che sono 
state percosse dalla grandine » o guaste dai 
bachi o da altri insetti » si devono rigettare . 
■Quelle che hanno sofferti tali danni , e nel- 
le quali è - guasta T organizzata struttura, 
periscono le. prime» e però si devono sce- 
gliere le più belle , e le migliori . Non si de- 
vono tenere ramn^ontate troppo» perchè si 
riscaldano» ed incominciata la fermentazio- 
ne , non si può facilmente impedirne i pro- 
gressi » onde si perdono . 

• . Alcuni propongono di tenere al Sole 

per un giorno le frutte , dopo .che sono col- 
te (ò)» affine di far traspirare l’eccedente 


(a) Apul. L - cit. ' p. 25?. 

{b) Rozier DicL d’Agric. T. 5. p. 182 . au 
mot Fiaitier. 
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di acqaa di vegetazione . Qaeata pratici noti . 
è buona nei no><trì paesi ^ dove il sole ancor 
cuocente nell’ Ottobre » troppo le riscalde- 
rebbe; che però è meglio metterle nelle 
stanze asciutte, prima di chiuderle nel mo- 
do che sono per dire. , 

Una cantina profonda , ovvero un buon - 
sotterraneo asciutto , nel quale la tempera- , 
tura deir atmosfèra si mantenga quasi inva- 
riabile dall’estate all’inverno fra i dieci, e, 
gl’ undici gradì del termometro di Reau-^ 
mur, è secondo Rozier il miglior luogo per. 
le frutte (a), perchè in un tal luogo non, 
avranno tanto potere le variazioni di caldo 
e di freddo, di secco e di umido, che sono 
gl’ agenti dei quali la Natura si serve per 
accelerare la scomposizione dei corpi , con 
disgregarne i principi. 

A questo fine raccomanda inoltre Ro«. 
zier (b) che la stanza da frutte detta Oporo- 
t/ti’ca da Columella, e che io chiamerò Frnt- 
tq/o (c)t sia essa sotterranea o sopratterra» 


(bj Ivi p. 190. 

(cj Ho prescelto il nome di Fnataio piutto- 
sto, che Fruttiere derivato dal Francese, per- 
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óeve essere ben difesa da doppie pone é 
finestre, perchè non si muti la di lei tem- ■ 
peratura e loda 1* esposizione a Levante, e 
a mezzo giorno, piuttosto, che al Nord; 
1* unico segreto per conservare le frutte an- 
che per degl' anni, ei dice (it), egli è di te- 
nerle al coperto del freddo , dell’ umido , e 
delle vicende continovamente varianti del 
Atmosfera . Tutti poi raccomandano di te- 
nere tali frutte in luoghi lontaui dai leta- 
ma), dalle stalle e da altre esalazioni, e 
odori forti . La ragione si è perchè gl’ umi- 
di e gdzosi vapori , che esalano da tali luo- 
ghi j unendosi con i gas traspirati dalle me- 
desime frutte , e con la calda temperatura dei 
primi , contribuiscono a turbare la fisica lo- 
ro economia, e a nuocerli notabilmente* 
Venendo ora a un più minuto detta- 
glio , ecco ciò che ne dice Mr. de la Bre- 


chè Fruttiera e il piatto , o scodella o altro va- 
so dove si mettono le frutte alle tavole. Frut- 
fajolo è il venditore di Frutte, Frutteto il luo- 
go dove si piantano e coltivano i frutti; onde 
non rimane che Fruttmio per il magazzino delle 
frutte , dicendosi Granaio il luogo di deposito 
é conserva del Grano. 

(a; Ivi p. Ipl. 
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tonnerie , e prescrive (a) . Alcuni cmservano 
le mele perfino a due anni nelle cantine o 'sot- 
terranei y dove C aria jneno secca e meno sòC^ 
tiley' cHe quella di fuori y invece di succiare 
il stgo dei fruttigli trattiene in unafreschez- 
zamaturale , cori la precauzione di non av 
vidnare troppo gf uni con gV altri y e di di- 
sporli sopra delle tavole coperte di musco 
(o borraccina fine ed asciutta) /Z 
deve ‘battere al Sole ógni volta .che' si 'muo- 
vono y o-si rinnovano le frutte: ciascuna me- 
la alla distanza di due dita dall’ ciLtra « s’ af- 
fonda ■ in questa borraccina , la quale viene 
così, ad alzarsi fra di esse; per il qual mez- 
zo y ^ una viene a guastarsi y non comunica 
la sua malattia alle vicine. Non vi è biso- 
gno nè. di paglia nè di fieno, nè di coperta 
per coprire i frutti in questi sotterranei , come 
nei frutta j ordinari {b)j Sì ha gran cura di 
visitarle spesso per. levar e i frutti marciti, a 
per prendere quelli che via via' maturano . 


(a) Ecole du Jardln Fruitiere . V. Rozier Dict 
d’Agric. T. 5. p. 192. au mot Fruitier. 

{b) E necessario cuoprire i frutti nei paesi 
freddi , come a Parigi , perchè non diaccino , ni» 
non è necessario 'nel nostro Qima . 



. . » 8*'K 

L*080 comune presso dì noi* è di 
nerle distese sulla paglia; ma questa ma- 
niera , ne fa perire molte, perchè sono trop- 
po ammontate. Lo stesso Mr. de la Breton- 
nerìe dice, che i P^rochi dì canìpagna con- 
servano le più belle frutte in artnadj ( e ciò 
«i usa anche fra noi dalle persone di cam- 
pagna ) ovvero nelle cassette dei cassettoni , 
o nelle casse, come fanno i contadini (a). 
Rozier (h) propone ai più ricchi possessori 
e buongustai di frutte scelte , di contornare 
le pareti dei loro frutta) di cassette o tira- 
to), dove disporre le frutte da conservare* 
e preferisce le cassette agl* armadi .perchè 
nell aprire gl’ armadj si espone all^ aria 
una troppo gran quantità di frutte alla vol- 
ta , le quali possono per questo alterarsi : 
tanto egli teme l’accesso dell* aria e della 
luce per la buona riescita. 

Con questa veduta si trova prescrìtto, 
di sotterrare le frutta nella cenere, di ser- 
menti o di Felce , ben cotta , asciutta , e 
stacciata -(c) , ovvero nell’ arena ben lavata 


- " (A). Ivi p. 193. 

(c) Ivi p. 191. 

(a) Chomel Dice. econ. T. i. p. 33?. - 


t 
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ed asciutta. Il Miglio, avendone in qnan* 
tità, può fare il medesimo effetto della ve- 
na. Apuleio loda l’Orzo: ^ala non putre- 
scunt si in hordeum immittantur {a) , altri il 
Grano. Migliore è la paglia segata, o il 
fieno sottile ed asciutto, ed anche meglio 
la loppa perchè più leggieri ; le frutte chiu- 
se in una cassa e coperte di loppa stratp a 
strato si conservano ottimamente . Altri 
adoprano invece della loppa la crusca , i 
trucioli o ritagli di carta dei libraj, l’Al- 
ga ben lavata ed asciutta (ò); in somma 
tutto ciò , che può tenere in una certa tem- 
peratura le frutte, impedire che si tocchi- 
no , e mantenerli la freschezza è da prati- 
carsi . Golumella propone la segatura di. 
-Pioppo e di Abeto; ma raccomanda di ri- 
porre le mele in casse di legno di Faggio 
o di Tiglio, quales siint in quibus vestimen- 
ta Jlrensia conduntur (c) , e quali sarebbero 
quelle dei nostri contadini : di mettere que- 
ste casse in luogo fresco ed asciutto , e do- 
ve non sia cattivo odore; di disporvi le me- 


(a) Geoponic. p. 257. 

(ò) Apuleio. Ivi. 

(c) Colum. de Re fust. 1 . 12. cap. 54, 
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le n strati distanti l’una dalf altra, e eòa 
l’avvertenza di posarle in modo, che la 
parte del fiore sia di sopra , ed il gambo di 
sotto : di non mescolare le specie nella me- 
desima cassa: di ben chiuderle con coper- 
chio, e ristuccarne bene le' commettiture , 
eo luto paleato Linantur opercuU , ne intrmre 
spìritiis possit. 

Affinchè le frutte non si toccassero, e 
fossero difese dall’ aria , e garamitedaireva- 
porazione, solevano gl’ antichi involgerle in 
foglie di diverse piante. Fra i Geoponici 
Greci , Apuleio , dopo di aver proposto di 
serbare le Mele sulle foglie di Noce, così 
si esprime (a) : Melius autem Jeceris , si sin- 
gulcL malajoliis nucum involuta reposiieris , 
e più sotto; servantur ornala- et lam sic. Sin~ 
gula mala ficiilneis Jbliis siccis involve y dein- 
de luto argìllae albae intege t et a sole siccata 
repone , et permanebiint qualìa sunt inìecta . 
Columella pure accenna un metodo simile 
per le Pere Cotogne, e Plinio più aperta- 
mente dice: Caetera mala Jbliis ficulneiSf 
praeterquam cadivis , singula convolvi, ci- 
sti sque vitilibus condii vel creta jiglinorunt 


{b) L. Io. cap. 21. 
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iltìnl (it) . Alle foglie di piante si è più fa- 
vorevolmente sostituita la carta dai moder- 
ni, poiché de la Bretonnerìe insegna, che 
alcuni per conservare delle Pere più belle , 
o altre frutte scelte j passano un filo nel mez- 
zo del gambo , e rìcuoprendo la Jerita. e la 
cima del gambo con una goccia di ceralac- 
ca, mettono ilfutto In un cartoccio di car- 
ta, facendo passare il filo per la punta del 
cartoccio , affine di sospendere il tutto , c 
chiudono bene il cartoccio per difendere il 
frutto (b). 

La separazione di ogniiina e singoiar 
frutta era praticata dagl’ antichi' con gran 
diligenza *, poiché il sopraccitato Apuleio 
prescrive d'involtare ciascuna mela nell’Al- 
ga , e così involte riporle in pentole di terra 
non cotta , e rincalzarle con la medesima 
Alga, e si alg\xe non adsìnt in rninutas ai- 
lulas nondiim coctas singula mala - infician- 
tur ; et addito operculo reponantur (c) dalia 
qual pratica poco differisce Plinio riportan- 
do che Aia singulis malis pyrisque , singula 


(a) Plin. nat. hisc. 1. 15. cap. l'j. 

(b) In Rozier Dice. d’Àgric. T. 5. p. I03. 193. 

(c) Ivi. 
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vasajtctìlia assìgnant^ et opercula eorum pi- 
caia dolio iterum indiidunt (a). Costuma- 
vano ancora di chiuderle in pentole di ter- 
ra intonacate al di dentro di cera e ben ri- 
stuccato il coperchio con altra cera. Baco- 
ne (/>) propone di chiuderle in vasi di terra 
o di vetro ed immergerli nei pozzi o cister- 
ne . Per trasportar fresche in Europa le frut- 
te squisite di Ananassi di Sapotiglie di Aca- 
jou e di A none, di Muse, il chirurgo Cor- 
rier immaginò di chiuderle bene in un ba- 
rilozzo, situandolo dentro di un altro ben 
chiuso, e riempirne 1* intervallo di acqua 
marina; per il qual mezzo le frutte furono 
ritrovate buonissime dopo un viaggio di 48 
giorni dal capo di Buona Speranza al porto 
di Havre (c) . Più oltre si è spinta la difesa 
e custodia delle frutte anche estive, cioò 
col chiuderle in cassette di piombo, e sal- 
date ermeticamente immergerle in un poz- 
zo (i); lusingandosi, che non soffrendo va- 


(a) L. 15. cap. 17. 

(b) Hist. vicae et mortls in operibus p. 495. , 
c in sylva sylvanun p. 835., e 879. 

(cj Fior. Giorn. d’Agric. 1787. p. I36. 

(J) Giom d’Italia. T. 3. p. 386. 
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ria2Ìone di traspirazione ne dì calore , o di 
altra vicenda , le frutte anche più molli , co> 
me le Pesche , si potessero conservare per 
molti mesi ; ma tali frutte , estratta la casset- 
ta dal puzzo, ed aperta si è trovato che ave- 
vano conservata la loro bella apparenza , ed 
anche il colore , il quale al contatto dell’ at- 
mosfera, e della luce , hanno in breve ora 
perduto, e si sono putrefatte; e quanto al 
sapore era stornato , e divenuto vappido , e 
.sciapito. In questo proposito nelle Efemeri- 
di dei Curiosi della Natura (a) si legge che 
uno Speziale avendo chiuse in un vaso dì 
vetro alcune Ciliege , e formato con mastice 
.e il coperchio, e sospesolo in un pozzo, si 
strappò la corda, che lo sosteneva, ed il 
vaso cadde nell’ acqua e fu dimenticato. 
Dopo 40 anni vuotandosi il pozzo fu ritro- 
vato il detto vaso, e furono trovate le Ci- 
liege intere e ben conservate dal marcire, 
ma che non avevano più ri suo naturai sa- 
pore . 

Più facili a conservare sono le Pere e 
le Mele cotogne. Non usiamo ad esse gran 


(a) Anno 6. 1687. osserv. 129. Vedi Collect. 
Acad. T. 6. p. 302. 


/ 
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■ dili gcn?a,' vedendosi che molti le tengono 
sopra (gl’ armadi, e nelle camere senza al- 
-cuna cautela o riguardo; e ciò forse perchè 
si serbano piuttosto per dare odore alle stan- 
«e , che . per farne uso per cibo ; ma i nostri 
.antichi .pare; che ne facessero maggior con- 
to, mentre Democrito (a), e Plinio (&), e 
più a lungo Columella (c) trattano dei modi 
di. conservare questo frutto. Chi volesse per- 
tanto serbarlo per uso delle Credenze, e 
delle Spezierìe per farne il Cotc^nato (d), 
fàcil cosa è guardarle nel modo, che delle 
Pere , e delle Mele ho detto . Egualmente si 
conservano! le Pesche vernine j le Lazzeniole 
ed ogn’ altro frutto autunnale , o da inverno , 
Le Lazzcruole vogliono essere< di ter- 
reni freschi e grassi, dove venghino sugo- 
se , e bene maturino: quelle prodotte in téi- 
reni sterili' e secchi, sono troppo piccole 
.agre, e dure,- e nel volerle serbare induri- 
scono di più; mentre le altre' più sugose 
acquistano dolcezza nella bene eseguita con- 

I t’- ■ ■ : ! ■ ■ .i i-. t- 

r ‘ h. *7~ n 'I l i" I l - r ■ ■ n — 

(a) Gieopon. gtaecorum- L-io. c — 

(ò) Nat. Hisr. 1. 15. cap. I7, 

(c) L. ì’jV i§- 4fi. ' ^ ; ' • 

(fij V. Lez. 16. T. 3. p. S 3 ^ ‘ •' ' ' 
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«ervazrone , disossigenaudosi a poco a . poco 
il loro ahondante acido* oade divengono di 
sapore più mite * ma per altro di minor fra* 
granza . 

Le Sorbe é le Nespole , non danno mol- 
• ta cura a chi le voglia cooNervare: ben di- 
-fese possono bastare molto tempo; ma sic- 
come per essere mangiabili, bisogna, che 
.oltrepassino il grado di maturità delle altre 
frutte, e che acquistino uu grado di cor- 
ruzione; così non si curano troppo, e sola- 
mente distese che sieno sulla paglia si a.spet- 
ita questo primo punto di sfacelo. per man- 
giarle, per la quale mutazione perdono 
queir acerbissimo insopportabile sapore , che 
prima avevano , e divengono aspro-dolci a 
'guisa di alcuni altri frutti eduli. > 

-, Le frutte conservate nei. modi soprad- 
detti si devono servire alle' tavole subito 
estratte dal Fruttaio , perchè trattenute qualr 
«he tempo alla luce , e a una' variata tem- 
peratura, e all* aria atmosfexùja differente 
•da quella nella quale erano, si ri.svegliano 
grassojMti agenti della fermentazione, co- 
minciano a macchiarsi al di fuori , 9 mar- 
cire al centro ,. dal qpale la "corruzione pas- 
ea presto a tutta la circonferenza. 

Non ci diamo moka cura nel preser- 
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vare i fratti degl’ Agrumi , potendoli coglie- 
re freschi dalle piante in tutti i tempi . Colti 
che- sieno si conservano bene in luoghi 
asciutti e fresch^, involti in trucioli di carta, 
‘e così ci vengono le Arance di Malta, ed 
‘i Cannàroni di Napoli, ma comunemente 
■per servizio delle tavole si tengono i Li- 
moni e le Arance forti dentro le pentole , le 
quali si cuoprono con un tegame ripieno di 
acqua, per mantenerli freschi. > ■ 

Gl’ antichi mettevano niolto studio nel 
conservare le Melagrane. Columella ne fa 
un capitolo a parte (i) e Palladio' ne parla 
a lungo nel libro quarto , riportando diver- 
si metodi, molti dei quali sono li stessi di 
quelli prescritti per le Mele, cioè di chiu- 
derle in una botte con la rena, o con Icr 
gatura (b) o ricoprile di Grano C*^) . Esclu- 
sivamente agl* altri frutti dice Coluraellai 
che era solito di storcere il gambo alle 
Melagrane (d) e lasciarle così attact^ate all’al- 
bero. Con questo mezzo Fiorentino fra'*! 

( • • ■ I I 

— r-- ' - . iT ' 

* / \ . '-i) . .-i ' •• J *■' 

[a) L. 12. cap. 44, 

fi) Pallad. Mart tit. Io. n, 2 * S-, 9 * 

(c) Geop. '2^-8.- ' ' ’ '. "1 

{di P. *'263. "J! > G ( I 1 • 
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Geoponici greci dice ^. che si conservano 
iìno'atia primavera; ma -ciò s’intende nei 
paesi caldi , perchè secondo il 'predetto Fio- 
rentino , Punica calido aere gaiuiet , et in- lo^ ^ 
cis minime ^aquosis plantatur {a) . < Non- nulli 
( aggiunge Golnmella ) vascula jictilia -de-^ 
pendentihus malis aptant, et illita luto pah 
- eato arboribus haerere patiuntur ; alivjbeno » 
vel culmo singula involvrint , et insuper luto 
paleato crasse llmint^ atque ita majoribus 
ramìs ilUgant . La stessa prescrizione è fetta 
dal Fiorentino (b). Una. piu particolare è 
insegnata dal medesimo /e da Palladio (c), 
cioè d’immergere nella pece strutta il gam- 
bo , dopo che sono colte le Melagrane , per 
impedire la traspirazione, e cosi.sospen- 
derie per serbarle- • < ■ 

. > Per lo stesso fine i medesimi scrittori - 
lodano l’altro metodo, d’infilzare il g?imr 
bo delle Melagrane in un ramo di Sambu- 
co, o in una Canna, e quindi riporle,© so- 
spenderle nei modi predetti. Lascio gl’altri • 
metodi, di scottarle in> acqua marina, e ri- 


' (a) Ivi. ‘ 
{b) P. 267. 
{c) Ivi , 

* 5 
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•create al Sole serbarle attaceatc , perchè li 
credo nocivi, edìEvveitiròi che i contadini 
le conservano bene attaccate al palco Oelle 
camere,, che abitano cotìiparte dei loro ra- 
mi,' ovvero chiuse in armadi, o nella lop- 
pa, come si pratica I alle. Mele . ■ 

; Non sono le sole pere e le mele, o 
gl' altri frutti autunnali, arborei , che si 
trova' utile di serbare: molti erbacei più 
grossi , • quali sono quelli del genere dei 
Gj< urbitarei, possono conservasi all’inver- 
no. Tali sono i Poponi vernini, e le Zuc- 
che,- dette da inverno. Non è molta la cura 
che si deve impiegare nella conservazione 
di questi frutti , ed è in i generale la stessa 
degl’ altri- I Poponi vernini ( cucumis me- 
lo hybernus ) . Si devono cogliere non 
perfettamente maturi, riporli in luogo non 
troppo'fresco sulla paglia, o nella loppa, 
ovveròr- involti nel musco, o in ‘trucioli di 
carta, -arrivano alle volte fino al marzo o 
airaprile: il’punto di loro maturità si co- 
noste -quando versoi la parte del fiore di- 
vengono morbidi, o incominciano a gua- 
starsi , o come dicesi volgarmente incomin- 
ciano a pungersi: allora si devono sabito 
mangiare; perchè trattenuti di più passe- 
rebbero presto ad un intiero ammarcimento. 
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*• Le Zucche sono piu facili a conservar- 
si. Si lasciano esse maturare sulla pianta ed 
esposte al sole , e acciocché non tirino umido 
dal terreno dove nascono , ed erano pianta- 
te , si colgono in fine d’ estate , e si espon- 
gono al Sole in luogo coperto. La cortec- 
cia di esse essendo molto compatta» poco 
umido ne svapora, e si consolida con tal 
mezzo. Quando incominciano le brinate si 
ripongono j in camere asciutte, o nei gra- 
na) per servirsene nell’ inverno. Le specie, 
che .'COSÌ si serbano , sono le Frataie la Zuc- 
ca popona 0 sussi i quelle di chiazza dette 
del collo torto ; le bianche grandi , che si dan- 
no a’ porci. Gl’altri frutti cucurbiiini, co- 
me Poponi;, e Zatte da estate , i Cocomeri , 
i Ged rioli , non possono conservarsi se non 
che infumi in liquori spiritosi , o acidi , 
o zuccherati, come farò. vedere, che si 
pratica- per: le frutte d’ ogni sorte ; ed intan- 
to dopo di- aver parlato ideila conservazione 
dei Pomi, diro qualche cosa delle altre spe- 
cie di pericarpi , cioè delle Drupe , ‘e 
delle Bacche. 

Queste tali sorte di frutte sugose, e 
specialmente l’ estive, f è quasi impossibile 
di Conservarle fresche lungo tempo, e quan- 
tunque alcuni ztbbino vantati i metodi dì 
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ricuoprirle di cera , di vernine (a)‘, odi altre 
fiimile ciiperte, e difese; ciò non ostante fa-r 
ciloiente pascono all’ aramarcimento ; e se 
mai qualche mezzo vi è di salvarle , si è 
quello di chiuderle ermeticamente in qual- 
che vaso; ma allora j c^me sopra ho fatto 
vedere perdono il loro sapore gradito. 

Le Pesche dette vernine o autunnali 
sono forse le uniche, che si conservino per 
alcuni mesi nel modo , che colle pere e le 
mele si pratica. 

L’Uva fra i frutti autunnali da con- 
servarli nell’ inverno è forse la più gradita 
di tutti , ed alcuni pongono uno studio par- 
ticolare per serbarla al Marzo , o all’ Apri- 
le nella uiù perfetta freschezza possibile, e 
più che altre quelle specie, che diconsi da 
mangiare, fralle quali ha certo il primo luo- 
go la Salamanna. ^ ^ 

Lasciando i diversi metodi, e le ricet- 
te proposte da diversi Scrittori di Agricol- 
tura autichi e moderni, vi riporterò, quello, 
che ne dice il nostro celebre Scrittore e 


(a) Geyer in Ephem. nat. curios. ' Dccad. 2. 
anno 8. lo8y. obser. 13;;. v, Collect. acad. voi. 
5. p. 31Ó. . 
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Coltivatore delle Viti Giovan Vettorio So- 
derini il quale parlando della contiervazione 
delle Uve in sulle viti, così si esprime (a). 
Ma r uva veramente si conserverà in sà la 
vite assai , se tu hahhi piantate le viti nei 
cortili delle case rasente alle loggie, o fine- 
stre, accomodate sì, che tralci co' grappoli 
le produchin sotto la loggia o che si tiri il 
sermento che n e carico dentro alla stanza 
per la finestra, cosi resterà appiccata , efire- 
sca alla vite un gr an pezzo , e se vespe , o 
n/trf animali concorreranno a guastarla , tu- 
finsi diligentemente attorno i cartocci di cari- 
tà pecora, o di panno lino incerato; ancora 
tirato cC una vite della vigna il sermento pie- 
no dove, e spampanatolo di tutti i pam pa- 
ni , si che vi sieno su soli i grappoli dell* uva , 
ejacendo unajbssa a proporzione della lun- 
ghezza del sermento, e accomodandovelo 
dentro in modo, che -i grappoli non tocchino 
nc di quà f ne di là , e si stiano sospesi al 
mezzo della fossa , avendo ferma la vetta 
del sermento alla testa della Jbs sa, e di poi co- 
prendo sopra con legni fitti a traverso, che si 
tocchino l: un altro, -e gettandovi della terra 


{b) Coltiv. 'della vite p. 123. 124. 
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sopra acconciandola a comignolo , sicché 
t acqua spiova, vi si conserverà qiXasi sin 
all'altra , di quell' esser eh' eli' era quando vi 
si messe: e volendo^ star più sul sicuro, Ja^ 
cendo Jìire una cassetta^ di castagno, o di 
àrcipresso o if olmo, e si accomodi nella fos- 
sa col tralcio carico dell' uva dentro,' e poi 
si ricuopra, come è detto e basterà meglio 
assai più. E cacciando grappolo per grappo^ 
lo ciascheduno in boccale impeciato e rivolto 
sotio sopra vi si mantien dentro. Una vite 
bassa intera co suoi pampani , eh' abbia molti 
grappoli d'uva, con tavole commesse ‘bene 
insieme , e che entrino bene attorno in terra 
havendola fatta quadra da tutte quattro le 
bande , e gettandovi sopra della terra' assai , 
si manterrà jin al muover della vite tutta via 
fresca,- come quando sotto la vi si mise. 
L’Uva salamanna coltivata a mezzo giorno 
sotto i tetti, e difesa dtil’ acqua si conserva 
molto bene sulla vite storcendoli il gambo, 
fino alle prime brinate; al qual tempo biso- 
gna difenderla di più: a tal fine alcuni 
avendo fatte delle torme di gesso cave e 
capati di contenere i grappoli ve li rinchiu- 
dono sostenendo il tutto alla vite, nella 
guisa che gl’ antichi facevano colle pento- 
le crude: altri le conservano nei fiaschi di 
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vetro f facendovi entrare il grappolo qnan- 
d> è in fiore, o pocò dopo, *6. mostrando 
poi agl* idioti come, cosa magii'a e sopran> 
naurale di aver fatto passare per la bocca 
stietta del fiasco, un grappolo d’ uva , che ne 
riempie la cavità , Questa bizzarìa era pur 
nota al Sederini , il quate così la descrive (a) . 
E a Jar crescere in un fiasco spogliato della 
Viste un grappolo d* uva < matura piglierai il 
fiasco t 0 guastada e, vi metterai il grappolo, 
tei tempo ^ che le viti sono infiori-, eja che 
ietto vaso sia con la bocca volta verso la 
terrai e legarlo alla vite di sorte che non 
possa cadere, ovvero accomodalo a un palo 
si che venendo vento non lo possa scuotere, 
ejracassare , così lasciato stare s* onderà in- 
grossando dentro,' e volendo conservarlo per 
un pezzo,- tura il vaso con pece senza gua-^ 
stare il piccollo . e basterà assai massima^ 
mente il Zibibbo sodo,' e la paradisa.- 

Per lo più si serbano le Uve colte e 
staccate dalla vite, sul qual proposito il So*, 
derini (fc) . Aia a voler ben conservare le uve 


( a ) P. 125. 
(6ji P. 125. 
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colte 'bisogna con grande' avvertenza da ver^ 
ti ' d- Agosto a dieci di Settembre mUuogfù 
temperati e caldi , ne freddi un poco più. tar-, 
di a luna scema spiccarle 'dalle viti e teorie 
ùBciutte, e di mezzodì y e lasciate stare ci- 
soie per tre dì , dijkttdendole dal sereno delti 
notte riporle sulla pàglia à ghiacere sicckè . 
V un grappolo non tocchi V altro , in una.star- 
za in' palco y secco y e asciutto y chiusa à- 
che non v'entri punto d' aria y e coperte bene 
di pampanìy che si secchino loro addosso. 
Si può ancora farvi un gran letto di pampa- 
ni e assettarle sopra esse , come si è detto ; 
e di poi fare^ un gran suolo che /e' quopra 
bene di sopra-y e non l'apra mai questa stan- 
za se non quando tu le vuoiy e non le tenere 
cavate perchè si cambieranno. .<■ > 

Si conserverehbono ancora in. un genti- 
lissimo fieno ricoperte da - esso sotto , e so- 
pra : ma sìa il fieno ben trito e scosso dalla 
polvere ; bisógna corle sane non punto ma- 
culate y o malmenate y.‘ non fuor del dover 
maturate , ne agrestine y se qualche .volta 
ve n è qualche grano , o grappolo , che sia 
guasto y o magagnato separisi dall'altra in- 
corrotta e sana: sieno colte avanti la piog- 
gia y ovvero dopo che ella sia seguita di qual- 
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che ffì, c spiìcchìsi in dì chiaro ei'siréaoy e 
in' tal ottay che sia finita la guazzai o ru- 
giada: e se sì dia <T otto dì innanzi una stor- 
ta al grappolo deW uva che s* ha a serbare 
nel piccoUo , s* appassirà al sole scemerà t u- 
more che. la -Ja corrompere j t acino non- sia 
ne molto grosso ne molto minuto y e di vigna 
di terreno asciutto y ed essa bene asciutta , 
di scorza dura e il grappolo lungo , e raro ; 
ancora di terreni arenosi è più atta a basta- 
re y che contrarìj a questi. Così colta, come 
s è detto s* attaccano al palco a coppia a 
coppia, co* piè t cioèdegando il grappolo per 
la punta , e voglionsi appiccare in guisa , che 
t un grappolo pende allongiù più dell* altro , 
di modo che l* uno non tocchi l'altro; e in 
quella stanza bisogna avvertire che non vi 
sia altra sorte di Jrutte insieme, perchè age- 
volmente le Jarebbero guastare . Appiccate 
sopra granai pieni di grano durerà assai e 
sotterrate con destrezza ne monti d*orzo. 
In fatti i contadini le attaccano al palco 
delle camere, e dei grana), e quelli, che 
le vogliono conservare più fresche le so- 
spendono in armadi o in casse, o in orci 
ben chiusi, per difenderle dalla luce. 

Seguita il Soderini a prescrivere altri 



metodi tratti dagli Scrittori antichi, i quali 
o sono ini barazzanti,V.o inutili, e quindi 
viene al .liiodo di seccarne le Uve, del qua* 
le , della «ett'agione di altri frutti , tome pa- 
re della conservazione dei medesimi infusi 
in diversi liquidi , parlerò nella futura Le- 
zione. . . 


^ !• * • '. ? ; i.-. , 
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LEZIONE TRENTESIMATERZA 

Sulla conservazione dei frutti in diversi li* 
quidi: e sul seccamento dei medesimi 

( 

Letta il dì 30. Giugno 1803. 

Sebbene la maggior parte dei fratti esti- 
vi , e molti degl’ antunuali , cioè i più molli 
e sugosi . non si ■ possino conservare lungo 
tempo freschi , con i metodi indicati nella 
passata Lezione, e che sono praticabili sol- 
tanto per i frutti più consistenti e carnosi; 
con tutto ciò non si può dire che terminata 
la loro maturità, ne siamo affatto privi. 
L’ abbondanza di umore , ohe sogliono con- 
tenere queste tali sorte di frutte , umore per 
lo più dolce , muccoso e facile a entrare in 
fermentazione, è vero, come ho detto (a) 
che è la cagione del loro perdimento , e 
r impedimento alla loro conservazione; ma 
r industria umana , ha saputo di buon ora 
trovare dei mezzi, con i quali diminuire iu' 
questi frutti la dose deli’ acqua soprabbon- 


(aj Lrz; p. 
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dante, in modo da renderli resistenti alle 
vicende dèi tempo , e se nan si riesce a man* 
tener loro la naturale freschezza e perfezio- 
ne, dobbiamo peraltro contentarci di averli 
più o meno alterati nella figura, nel colore, 
o nel sapore, ma tuttavolta pregierò! issimi, 
e spes.*»tr divenuti più dolci. ’ 

Due pertanto sono i metodi messi in 
pratica per questo servizio. Il primo più 
fai'tle , e più universale , e più economico , 
si è l’ appassimento o seccagione. L’altro è 
r immersione in certi liquidi, 1 quali di lor 
natura avendo molta affinità- con l’acqua, 
ne tolgono ai frutti immersivi, e subentra- 
no in luogo di essa per. conservarli. Que- 
sto secondo metodo quantunque il più delle 
volte ne muti il sapore, il colore,. e la con- 
si.«tenza , tutta volta ne conserva meglio 
deir altro la figura , ed il volume ; onde 
prima di questo io parlerò come più affine 
ai già dimostrati per le altre frutte da in- 
verno. - 

Siccome -la dolcezza dei frutti, tanto 
da estate, che da inverno, è la qualità più 
sensibile , e * ricercata nei medesimi } cosi 
per mantenergliela fu antica usanza d’ im- 
mergere i frutti da conservarsi nella sostan- 
za più dolce conosciuta, cioè nel Miele. 
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Columella da per precetto universale ’ di 
conservare ogni sorte di pomo o frutto nel 
miele, ma ciascuna razza separatamente. 
Illud in totum praecipiendum existimavi , 
nuUum esse germs pomi , quod non possit 
melle servati . Itaque cum sit Jiaec res inter- 
dum aegrotantibiLS salutaris t censeo , vel 
panca poma in melle custodiri , sed separata 
generatim, nam si commisceas alterum ab 
altero genere, corrumpitur (<z). 

, Quest’ usanza più che altro sì pratica- 
va, e meritamente per le pere, e per le 
mele cotogne , perchè asfure , come già av- 
vertii nelle Lezioni passate . Golumella nel 
libro 12. cap. 45. ne tratta con molta esat- 
tezza, dicendo, che non si era sperimen- 
tato nulla di meglio e di più sicuro, che 
di infonderle ned Miele. Vuole, che si col- 
ghino le Mele cotogne ben mature e sane 
e senza macchie , in tempo asciutto e se- 
- reno,, e dopo aver loro tolta, la peluia o 
tomento del quale sono coperte, si adatti- 
no leggiermente iu un gran vaso ( Lagena ) 
nuovo, la bocca del quale si chiuda con 
alcuni stecchi, i quali tenghino Ir^ Cotogne 


(rt) Colum, de Re rust. lib. 12. cap. Io. n. 5. 
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abbasso , e che non possino galleggiare Si 
riempia dipoi il vaso di ottimo e liquido 
miele fino alla bocca, così che ne riman* 
ghino ben coperte le Cotogne . Questo me- 
todo, ei dice, non solo conserva le Coto- 
gne , ma il miele si rende medit'inale . Haec 
rztionon solum ipsa mala custodita sed etiam 
liquorem mulsi saporis praebet , qui sine n0‘ 
xa possit mterdum dari Jèbricitantibus isque 
vocatur melameli. Egli dà per avvertimento 
di non servirsi delle Cotogne acerbe, per- 
chè diventano troppo dure, e non buone 
per tale uso.* Crede inutile di tagliarle in 
pezzi cx>n un coltello d’ osso , ^ per cavarne 
i semi, come molti ■ fanno i [credendo , che 
i semi le guastino ^ ma per lo contrario ei 
crede, che il miele talmente resista alla 
corruzione delle Cotogne , che anche quan- 
do sieno ba(’ate non vadano ciò non ostante 
a male quando hanno imbevuto il miele; 
e la ragione , ohe' porta Columeila si è , che 
ea mellis est natura , ut coaerceat ‘uitìa , neó 
serpere ea patiatur , qua ex causd'etìam exa- 
nimum corpus hominis ^ per annos plurimos 
innoxiuiti conservati 

Plinio nel Libro 15. cap parlando 
dei modi di conservare le Cotogne, riporta 
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an al»o metodo spendo: ■surn, qui €otoneti 
cera pontìca,ULit^^pielle demergant^ 

Nello stesso modo seguita., a dire Cor 
lamella poss^nt alia genera malorum ,.sicuti 
Qrbiculata,4^tianar,mèlimela, matiana hoc 
liquore custodiri,, ^ -, 

Nel miele si conservano ^ anche altri 
frutti più molli. Oelle Nespole. dice -Palla' 
dio (d) servantur et melle.y sed si minus ma- 
tura < colligeris . Delle Uve ne parla Didimo 
fra i Geqponici greci {b) Uvaetìam in melle. 

Quello che fa più maraviglia, si è che 
erano arrivati a conservare i Fichi , ciò che 
noi non azzardiamo di fare, come si rile- 
va da Palladio (c) Ficus virides servari pos- 
sunt, vel in melle ^ordinatae, ne se invicem 
tangant; vel singulae intra viridem cucurbi- 
tam clausae, locis unicuique cavai is^, et item 
tessera quae secatur inclusiSy suspensa ea 
cucurbita ubi non sii ignis necj'umus. 

L’ uso di conservare p sia candire le 
frutte nel miele non pare pex altro che 

• » r . t I 


(a) L. 4. tit. IO. Mertii, 
(6; L. 4. cap. 15. j 
(ej Ib. a 33. 


• / J - 1 
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fosse 'troppo lodato da Goltiniella, peithè 
mutavano sapore /e divenivano troppo dol- 
ci *. in mélle dulciora fieri 
sic condita y nec propria^' sdpófem conser~ 
•vate'{a) perciò proporte di riporre le Pere, 
e le Mele in casse di legno ben chiuse, 
come ho già detto nellte passate Lezioni (ò) . 

'Perchè** l’umido dèh frutta attratto 
dal miele non Io facesse etìtfare in fermen- 
tazioné, é' tutto si corrompesse, è accioc- 
ché si conservassero più lungo tempo le 
frutte, pare, che, come noi pur facciamo i 
le cuocessero o come dicesi le candissero 
nel miele stesso, come si fa con lo zucche- 
ro e ciò si ricava da Plinio , il quale dellsi 
conservazione delle Cotogne parlando di- 
ce : aut incoqui melle ea immergique opor^ 

tere (c). ' ■ . 

' ’ ' L’abbondanza dello zucchero ai gior- 
ni nostri , e lo stato salino piu secco del 
medesimo , che non è‘ il miele , e 1 essere 
perciò meno? Soggetto a fermentare, ha fat- 
to preferirlo al miele , da noi , per conservare 


(a) Lib. 12 cap. 45. n. 5. 

(b) P 105. 

(c) Nat, Hist. 1. 15- cap. 17. 
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molte frotte che diconsi giulebbate o can- 
dite . Tutte per altro soffrono un’ alterazio- 
ne grande in questa manifattura, nè si pos- 
sono paragonare alle fresche , quantunque 
ne conservino l’odore e la fragranza, per- 
chè sempre molto più doh i divengono . 

Questa tal conditura può servire a tutte 
le sorte di frutte , ma si suol riserbare alle 
più rare e squisite, e alle più odorose, co- 
me sono le Albicocche , le Ciliege , le Pere 
Moscadelle, i Cedrati, le Arance, gl’Aua- 
nassi , che servono di ornamento per i De- 
serts . 

Lo zucchero ridotto salino, e nello 
stato secco, cioè privo di muccoso, e ca- 
pace di cristallizzare, diventa un preserva- 
tivo delle frutte di ogni genere , che di- 
consi candite . Per tal mudo si hanno i Ce- 
drati, le Arance, le Susine, le Albicocche, 
e fino la Zucca e la scorza di Cocomero, 
le quali dopo di essere state bollite nello 
zucchero ordinario e grasso o nel miele, 
■perchè si mautenghino morbide nell’ inter- 
no, sono poi ricoperte di rilucente cristal- 
lizzato zucchero , che le intonaca e difen- 
de ; per tal modo ci viene dalle raffinerie di 
Zucchero di Genova ogni sorta di frutto 
candito . 

* 6 


k 
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Con più economia si trova praticato 
r infondere o immergere le frutte nelle 
vinacce, e nel mosto, o nella sapa, come 
si rileva da Apuleio fra i Geoponici Gre- 
ci (a) dicendo chiaramente : mala etìam in 
mustum coniecta permanent conservata a 
vini Jaece, et ipsum quoque vinum conser^ 
vant f et odoratili s Jacientf ita ut omnibus 
sit miraculo. E lo stesso è ripetuto da De- 
mocrito (b) . Catone enumerando le specie 
delle Mele che bisogna piantare nel podere 
vicino alla Villa dice : Haec in ollis , oUae 
in vinaceis conduntur eaedem in sapa^ in 
miistOf in loro recte conduntur; e quindi 
nomina le specie delle Pere le quali condi- 
tiva in sapa bona erunt (c). 

L’ uva dice Didimo (d) , che eravi te- 
nuta ad modìcum tempus. 

Le Nespole erano egualmente immerse 
nella Sapa per conservarle, come insegna 
Palladio (e) passa vel Sapa condita . 


{a) Lib. le. cap. 21. p. 258. 

{b) Ivi cap. 28. 

(c) Caro de Re Rust. lib. 6. c. 7. 

{d) Geopon. 1 4 cap. 15. 

(e) De Re Rustica 1 . 4. cit. io. Martius n. 2 S 
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Zyzypha (dice Vindamiano fra i Geo- 
ponici Greci lib. io. cap. 44 ) 'Servantur 
in vtnìim mulsum cónjecta ^ substratis rpsiSf 
itemque impositis Jbliis arundiniim . ' ' ' 

Per le sorbe pare che avessero' ito ag- 
giore attenzione, e le appassissero prima', 
mentre di esse dice Catone (a) Sorba lin 
sapa cum vis condere vel siccare j arida Jù^ 
cias , ftehì pyra eodeifi modo facies . (Holu- 
mellà {b) ne parie cbn qualche attenzione t 
Quìdarn- fioc idem poirtnm (cioè la Sorba) 
etiam in dejruclo commode servant adiecto 
spissamento aridi jocnicidi^ quo' deppìman- 
tur ita sorba y ut semper jus superndtet , ac 
nìhVominus pica fa bpercula dili<ienter 'gypso 
linunt , ne possit spiritus intfoire , : > 

JDa questo passo di Columella chiara- 
mente' si rileva , che il DeJrUtum èra piu 
lìquido della Sapa . Quando tratterò della 
conservazione delle specie dei vini, e de- 
gl’ altri prodotti dell uva , dovrò parlare del- 
la Sapa e dell)efrutum , ed ora basterà’ sol- 
tanto notare con Baccio (i‘) che Paàsum , 

— — - — i 'I 1*Ì H 4 


- (a) Gap. 7. 

(b) Colum. lib. 12. cap. i6. n. l. p. 79I. 
-(c) De Vinis p. ^ ' ■ . ' • ^ \ ' 
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Defrutum^ et Sapa vino cognata sunt gene^- 
ra: che Passiun è il sugo dell’ uva appas- 
sita al Sole, Dejrutum è il mosto cotto alla 
riduzione della metà, e Sapa è lo stesso 
mobto cotto più denso , ridotto cioè alla ter- 
za.o quarta parte soltanto. Tali sorte di 
liquidi più o meno densi, essendo capaci 
di mantenersi per del tempo erano varia- 
mente .adoprati per conservare le frutte , 
nella quale operazione , o perchè i liquidi 
non,. svaporassero e s’indebolissero, o per- 
chè non passassero all’ acido i coll’ accesso 
dell’aria, o fermentassero le frutte immer- 
sevi , si turavano assai bene i coperchi dei 
vasi col gesso . Dice Golumella (a) Pyra 
Dolahellìana , Crustumìna , Regìa , Veneria , 
Volctlia i Naeviana Laterìtlana , Decumana , 
Laurea., Myrappia , Prima purpurea , cujji 
immatura, non tamen pereruda legeris , dili- 
genter in^picito , ut sint integra , sine vitio aut 
vermiculo; tum in fictili pLata jidelìa com- 
poniti : et, ^aut passo, aut dejrutu , completo y 
itautimne pomum submersuw sit, operculo 
deinde imponito gypsato . 

D sia che le frutte immerse nel Mie- 


fa) L. 12. cap. IO. n. 4. 
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le t o nella Sapa acquintassero troppo dolce 
sapore ; o sia che la Sapa , o il Defìrato ve- 
nissero ad alterarsi con T andare del tempo» 
e corrompere le fratte, Golumeìla propone 
di mescolare dell’ aceto con la Sapa per con- 
servare le Susine: (a) Item pruna sylvestria 
et pruna anychina adhuc solida nec maturisi 
sima tegenda sunt^ nec tamen nimiiun cru- 
da , deinde uno die umbra siccanda : tum ae- 
quis partibus acetum et sapa, vel dejrutum 
misceaturf et infundatur , ' Oportebit autem 
aliquid salis adjcere, ne vermiculus aliudve 
animai innasci possit t vefum commodius ser- 
vanturi si duae partes sapae cum aceti una 
parte mìsceantur. • - i » i ’vs: V.t 
' Questa usanza • di mescolare 1* aceto 
colla’ lapa, cioè con una sostanza dolce , do- 
veva rendere piu grati i frutti , ed alterarli 
meno quello fa l’aceto solo. Infetti le 
frutte che col nomè di roba acconcia cioè 
infuse ' ncir aceto ben forte si serbano,' e 
si'vendcwio nell’inverno, non conservano 
delle loro qualità che la figura: i colori so- 
no'tutti alterati, la fragranza è perduta, il 
sapore è tutto di aceto , se non ■ che qualche 


(a) Lib. 12. cap. lo. n. fi. 
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pìcGòlo grado di dolc e conservano le uve 
mature, che vi spuo ìnluse: acquistano an- 
che durezza tali frutte , e sono un cibo dei 
più' indigesti e mal sani. Ciò non ostante è 
uso di conservare in aceto le Uve,. le Pe- 
sche, le Susine, le Giliegc, i piccoli Ce- 
trioli, e molte altre frutte estive, per ador- 
nare e dar sapore alle più insipide insalate 
da inverno . Fra i frutti da conservarsi iu 
aceto meritano special menzione i P4ptr.o- 
ni ( Capsicum anmium) perchè nùtigasi 
dall’ aceto il loro bruciante saporev e si 
rendono mangiabili, come. stimolantÌTrap-r 
petito» Acciò si ridncbino tali, bisogna co- 
glierli poco prima che arrivino al.lpro pos-^ 
sibilo accresc imento V e assai prima, nbe co-" 
minciQo< a mutare Uiccdore verde, cupo in 
giallo. 'o in rosso; perché allora.sar^beco 
troppo urenti, nè .l’aceto potrebbe, molto 
correggerli. Prima della maturazione per- 
tanto devonsi cogliere ed appassita .un -gior- 
no o duey quindi' apruiì ; perchè penetri 
anche dentro T aceto, e messi in vasi di 
vetro, odi terra ben.rernicìati si ricuopri- 
no d; aceto . Bisogna che.i* aceto sia ben. for- 
te , e dopo qualche tempo , non sarà mal 
fatto rimutare il primo aceto, il quale suole 
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cangiar colore e fare del deposito, se non 
sia fortissimo. 

, Sebbene gl' antichi non avessero chia- 
re idee su i Gas e sull Alcool del mosto , e 
del Vino pur^ ne profittavano per la con- 
servazione delle frutte ^ Chiara testimonian- 
za ne fa T uso praticato da essi , di tenere 
le frutte a galleggiare sul vino chiuso nelle 
botti o in altri vasi da vino . Apuleio fra i 
Geoponici (a) , parlando del conservare le 
Mele così sì esprime, sed in Oilam novam 
missa , et olla in dolium vini immersa ita ut 
ei innateti ut dolium oblinatur, recentia erunt 
mala^ et vinum ipsum odoratami Similmen- 
te Didimo altro Geoponico greco, per con- 
servare i grappoli dell’ Uva, loda un meto- 
do simile, dicendo (^):Commo(^um est edam 
in dolio musti suspendii ita ut neque mu- 
stufUi neque seipsps mutuo contìngant race- 
mi; permanent enini integri f veliti ex vite 
sunt recisU Lo stesso nota Plinio delle pe- 
re , delle mele , e dell’ uve (c) . Questo me- 
todo si, deve credere molto efficace , e forse 


( a ) L. IO. cap. 21. p. 258. 
(6J L. 14. . cap.. 15. , , 5 

(c) Lib. 15. cap. II. , .■ 


Digitized by Google 



)( 120 )( 

•eguale a quello , che noi pratichiamo coll*At- 
kool o acqua vite, poiché Palladio lo de- 
fcrive come adoprato per i Fichi , i quali 
sono dei frutti più difficili a conservarsi 
■freschi; dicendo (r.) alii missas Jiciis recen- 
test jninus maturas , in novo vase fictiliy le- 
ctas cum pedicuUs et a se separatas reclu- 
dunt , et in dolio vini pieno vas natare per- 
mittunt . Il qual metodo era stato prima in- 
segnato da Affricano (h) . ‘ ‘ 

Conosciuto il modo di estrarre lo spi- 
rito, o sia r Alkool dal vino e dalle materie 
fermentate , si è messo a profitto per la 
conservazione delle frutte, che si vogliono 
serbare per lungo tempo, e per il fiicile 
trasporto delle medesime da lontani- paesi. 
Nei luoghi dove manca il vino si estrae 
r Alkool da diverse sostanze fermentate; 
perciò ci sono portati dall’ Indie diversi 
\ squisiti frutti di noce moscada , di Garofe- 

ni, di Acajou, di Bananes infusi nel Rack, 
* nella Ratafià , nel Rhum , ai quali spesso è 
aggiunto del Miele , o dello Zucchero , per- 
chè troppo non s’ indurischino dall’ Alkool , 


(a) Lib. 4. Tir. IO. Mart. n, 33. 
(ò) Geopon. lib. lo. cap. 56. •:- 
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Il quale ha la proprietà di subentrare all’ ac- 
qua di vegetazione, che ad essi toglie per 
le regole di affinità ; e di coagulare e indu- 
rire il gommoso, e muccoso, ed erbaceo 
fibroso delle piante, d’onde ne nasce l’in- 
durimento dei frutti predetti tenuti molto 
tempo nell’Alkool. Noi pure conserviamo 
per molto tempo nell’ acquavite semplice» 
e nell’ acquavite con zucchero , o sia nel 
Rosolio tutte le specie di frutte, ed anche 
quelle che non sarebbero mangiabili , se 
non fossero infuse in questo liquore , quali 
«ono le Mandorle acerbe , dette della Cateri- 
na y le Noci, ed i Fichi acerbi, le Arance 
forti immature, e le altre specie di agrumi 
maturi, e molte altre, che il lusso delle 
tavole ed il capriccio dei Credenzieri han- 
no saputo tentare. Queste tali sostanze 
acerbe, e quasi legnose hanno per altro 
bisogno di cottura in acqua, e di lunga 
immersione in acqua fredda « prima di met- 
terle nel Rosolio, kccioccbè s’ intenerischi- 
no, e perdino l’aspro, e l’amaro disgusto- 
so e nauseante, che senza tal cottura e la- 
vanda riterrebbero a fronte del dolce dello 
Zucchero, e dello spiritoso dell’ Alkool del 
Rosolio . :• . 

L’analogia, che passa fra i frutti, ed 
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i liquori fermentati , o espressi , che da essi 
si ottengono, ha fatto preferire, d’infonde- 
re e conservare alcuni frutti nei predetti 
propri liquori. Così si trova che fllva s’in- 
fondeva nel vino a nel mosto , le Olive 
nell’Olio: Olivae possae cumjam decolorati-- 
tur, antequam mitescantf cum petiolo legun- 
tur y et oleo quarti optimo servantur. Haec 
maxime nota etiam post annum repraesen- 
tant viridem saporem oUvarum . Non nulli 
etiam cum de oleo exemerunt trito sale asper~ 
sas prò novis apponunt (a). 

Altra conditura più semplice e meno 
costosa, usata duo da tempi remotissimi an- 
che per le carni, e per mantenere incor- 
rotti i cadaveri umani (6), è la salatura. 
Non conviene essa peraltro , che per i 
frutti austeri o insipidi: i dolci e gustosi si 
renderebbero peggiori ; perciò non si trova 
che gl’ antichi adoprassero il Sale, che per 
le Olive, e per i Fichi acerbi . 

Delle*01ive dice Catone (c) ( Oleaee 


(a) Colum. 1 . 1*2. cap. 47. 

(ò) Lanzonì de Balsamatione Cadaverumhu- 
manorum , in operibus Tom, 3. ' 

(cj Lib. 6. cap. 7. ■ I 


/ 
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passae ) cae optime conduntur vel virides in 
maria, , vel in lentisco contusae. Orchites, 
ubi nigrae erunt , et siccae , sale confricato dies 
quinque , postea salem excutito , in salem po- 
nilo btduum, vel sine sale in defrutum condi- 
to: e la stessa cosa è ripetuta da Varra- 
ne (a). Golumella (^) parla a lungo della 
salatura delle Olive , e ne. dà diversi meto^ 
di , i quali si riducono > a frangerle o aprir- 
le , salarle , spremerne il sugo dopo' essere 
state dei giorni salate , o infuse nella sala- 
moia , metterle dipoi in vasi con mosto , o 
con sapa e sale » o cqU' Idromele , o sia Mie- 
le annacquato, che. Golumella chiama. /IfeZ- 
la, o con Finocchio, semi di Lentisco, (c) 
e altri semi o erbe aromatiche, ovvero di 
mescolarle con Erba cipollina, Ruta, Seda- 
no, e Menta, tritate minutamente, o con 
aceto, dove sia stato infuso Pepe, Miele, 
e Olio . Altri mettevano il Sale e le Olive a 
strati con , semi di Fmocchio e Lentisco , nei 



(a) Lib. I. cap. 6o. 

{b) Lib. 12. cap. 47. 48. , 

(cj II P. 'Arduino nelle note a ^Plinio lib.\I 5 . 
cap. 6. crede che fòsse Olio, e non seme^di 
Lentisco. 
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vasi , c li riempivano d* aceto noli molto 
forte, lo mutavano dopo 40 giorni e riem- 
pivano il vaso di sapa o defruto, con una 
quarta parte di aceto. Prescrive Golumella 
di tenerle anche nel sale per 30 giorni , di 
lavarle dipoi , e metterle in un vaso con sa- 
pa o defruto (a). Tutto ciò all’ incirca era 
praticato anche dai Greci , e si trova pre- 
scritto da Fiorentino (^), e da Didimo (») 
fra i Geoponici. Le Olive così preparate, 
dovevano essere molto poco gustose, non 
potendo perdere con tali mezzi T austero sa- 
pore, che vi predomina, quando sono acer- 
be , ed il lubrico olioso quando’ sono ma- 
ture . Così preparate erano mangiate avanti 
gl’ altri cibi per corroborare lo stornar o, ed 
eccitare l’appetito, lo che si deve piuttosto 
agl’ aromi che vi si mescolavano; perciò si . 
mettevano al principio delle tavole , ma an- 
che alla fine, per aiutare la digestione , co- 
me si rileva dall' Epigramma di Marzia- 
le (d) . 


"f 


(a) Ib. cap. 48. ■ • ’ 

(ò) Geopon. L 9. cap. 28. 29. 30. •• 

(c) Ib. cap. 31. 32.- 33. 

(d) Lib. 13. Epigr. 34. 
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Haec quae picenis venit stibdncta tapetls 
Inchoat atque eadein finii Oliva dapes. 

Peraltro anche presso i Romani non 
pare che fosse troppo gradito questo condi- 
mento perchè non vi è che Columella il 
quale ne parli . 

Il metodo da noi adroprato comune- 
mente, per indoh'ire e rendere mangiabili 
le Oli ve è migliore: si salano anche noi, ma 
prima , per far perdere ad esse il sapore as- 
pro e d amaro , dependente dall’ Olio non 
ancora perfezionato, si addopra l’alcali di 
potassa, o sia il ranno comune di cenere 
caustico , che acqua maestra si addomanda , 
nella quale si tengono immerse le Olive per 
un giorno o due , secondo la forza del ran- 
no, o che si vuole che perdine più o meno 
il gusto amaro; e quindi ben lavate, e te- 
nute in acqua chiara per diversi giorni, la 
quale spesso si muta , per lavarle dal ranno 
e dalla specie di sapone, che da quello è 
formato; s’infondono nella salamonia , nella 
quale si mantengono per lungo tempo , di- 
venendo gustose e di buon sapore. A.lcuni 
amano, secondo che facevasi anticamente 
di mettere del Finocchio , o degl* Anaci , o 
altro seme aromatico , o Cannella nella Sa- 
lamoia per aromatizzarle. 
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Oltre le Olive s’indolciscono, c si sa- 
lano i Lupini . Il metodo , è di lessare i lu- 
pini in caldaie con acqua, che si muta per 
due volte-, indi tengonsi per giorni tre in 
acqua corrente , ovvero in conche o trogo- 
li, dentro all’acqua pura fredda, che si 
muta ogni giorno, e di poi si mettono in 
salamoia per vendersi alla povera gente , 
che li mangia nelle veglie dell’ Inverno . 
Diconsi allora indolciti , perchè con tal 
manifattura, perdono l’ostico e disgusto- 
so amaro, e divengono insipidi; e perciò 
hanno bisogno del sale per essere mangia- 
bili . Nè la doppia cottura di molto gl’ inte- 
nerisce, perchè riescono sempre duri, e sono 
un cibo meschino, e di difficile digestione. 

L’indolcire i Lupini è usanza antica , 
e Didimo (u) prescrive di macerarli per tre 
giorni in acqua marina o di fiume; e quan- 
do cominciano a perdere l’amaro seccarli e 
serbarli per pascolo delle bestie, mescolati 
con paglia; e che così indolciti seccati e 
macinati possono mescolarsi con farina d’or- 
zo o di grano per farne pane, come e stato 
praticato in tempo di carestia. 


{a) Geopon. 1 . 2. cap. 39. 
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Fra tatti i metudi di conservare i pro- 
dotti delle piante, il più semplice ed il più 
abbracciato nniversaUnente è quello di mul- 
to appassire o seccare le frutte, se li, voglio- 
no conservare lungo tempo , senza molta at- 
tenzione • Questo metodo è adattabile a tut- 
te le specie, anche alle più sugose, e diffi- 
cili a conservarsi in altri modi , quali sono 
i Fichi e le Uve. Per queste, anzi più che 
per le altre , è adattabile e confa(àente il sec- 
camente, perchè essendo per loro natura 
dolci e zuccherate , e perdendo col seccarle 
soltanto l’acqua, che teneva disgregato e 
sciolto lo zucchero . si fa in esse più den- 
so , e più dolci e saporiti divengono tali 
frutti , 

L’ uso di seccare i Fichi è molto anti- 
co, e la descrizione esatta, che ne dà Co- 
lamella fa vedere , che adopravano gli stes- 
si metodi i quali si praticano presentemente 
per i Fichi secchi ordinar) , cioè con la buc- 
cia. Propone adunque di coglierli non pas- 
si , ne acerbi , di seccarli al Sole sopra stoje 
o cannicci, e di riguardarli dalla guazza, e 
dalla pioggia, come noi facciamo. Quando 
sono secchi, di riporli così < aldi dal Sole 
in gran vasi detti Orche e di bene calcar ve- 
li , spandendovi del Finocchio , e ben tura- 
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re c stuccare il vaso, il quale và tenuto nei 
granai perchè si perfezionino, (a) Altri ( di- 
ce Coluraella ) tagliano ( come pure noi fac- 
ciamn ) i Fichi a mezzo e si setxanoal Sole 
e quando sono apparsiti, come fanno gli Spa- 
gnoli p gl’ AfFricani , gl’ a<ri oppiano forman- 
done fiori o stelle, o componendone masse 
o pani , che di nuovo seccano al sole . Pro- 
pone un altra maniera , che noi non usia- 
mo, cioè di levare il gambo ( e forse la buc- 
cia ) ai Fi(‘hi , e quando sono bene appassi- 
ti di pe.<>tarli con i piedi in un gran vaso di 
terra o di pietra , e ridurli in pasta , mesco- 
landovi i semi di Sesamo tostati, o di Finoc- 
chio, o di Cornino o d’Anacio Egiziano, 
quindi farne delle piccole stiacciate da in- 
voltarsi nelle foglie di Fico, e legatele con 
giunchi, a guisa delle ricotte, metterle su ì 
graticci a sei t arsi perfettamente. Seccate 
^che sieno riporle in va^i impeciati, o nelle 
solite orche di terra non impeciate, le quali 
van tenute a riscaldare nei forni, o calda- 
ne, per riseci arie perfèttamente e così pro- 
sciugate si tengono nelle staxjze asciutte, e 
quando vogliono servirsene rompono il vaso 

ia) Colum. !.. 13. cap. 15 . 
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perchè ì fichi sono talmente indnriti, che 
non si possono levare in altro modo . 

Le soprannotate maniere di seccare i 
fichi usate dagl* antichi , suppongono di es- 
sere fatte sempre al Sole; ma si danno dei 
tempi nuvolosi , o piovosi , i quali impedi- 
scono o trattengono il seccamento dei fichi ; 
e perciò bisogna ricorrere al calore artifi- 
ciale. Il solo Palladio parla di quesù ma- 
niera,! anzi pare che la < preferisca a tutte 
le altre j dicendo (u): Martìalìs dicit caricas 
per genera multa servati , cum ratio una su^ 
fidai.' Ergo hoc genere quo. Campania tota 
custodit servare debemus . In cratihus ficus ex 
ponituK usque ad meridìem y et adhuc mollis 
in qualum ' refunditur . Tunc calejàcto Jìirrio 
ad panis coquendi modum , suppositis tribus 
lapidibas , ne ardeat qualus , includitur , et 
clausofumoy ubi discocta ficus Juerit y sicut 
est' caiiday interpositiè Jbliis suis , in vas fia- 
tile' còr^ìtwr bene picatumy densius pressa, 
et operculo diligenter obducitur . 

•' Quando il tempo è asciutto, e 1 * au- 
tunno è caldo , è meglio seccarli sempre al 
Sole ,. e principalmente nei primi giorni , al- 


fa) Lib. 4. Tic. lo. n. 34. 

* s 
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■cuo fino che la pelle, o buccia non sia ri- 
eeccata,e bene, appassita, perchè prosciu- 
gati col calure del forno, prima clieisieno 
appassiti, trasudano,, si, imaccbiano, e si.at- 
taccano insieme, pade sono più soggetti a 
tarlare, e andar alale. Quando poìj’auiun- 
HO è piovoso ,j Oibispgna,renun?iare.tti,6ec- 
camemo dei.fiiclii * o adoprare il calore, ar- 
tificiale: PalladtP is^questo t'uso propone di 
«eccarii nei seccato) artifici%ll, a ù»diprei<flO 
come quelli, delle <«6tagiìe>.' e che si.p^ati- 
canoiper* i fichi, in^àlceui , luòghi ;del Val-. 
darnOidt Jopra,i.e dei-quali intende il Pa- 
dre^ Magazzini (a) dicendo i ^\pemh,si fan- 
no' le fornaci-, o seccatole app<fsta-. Si pltcvijs 
eùyundantibus . (, dicci Palladio. ) ,c«afC-s «i*rt 
foésis ex^HìnerCf ^ub teataj.ea^ ita ponis ut 
semipede eriganiiir. a terni I et, eae ,ad vicem, 
solis.,,cinis calìdus subiectus vaporet, et su^ 
binde ficus , sicut est divisa t vertaturìUfcfieo*^ 
rum coria siccenturtei pulpae tunc.diipUfiflttiei 
in cistellìs serventur aiit loculis (b)'.. ^ 

i.;: I fichi aperti in mezzo si seccano me- 
glio e più presto , é quando ,snno appassiti 
e ii^zzo prosciugatisi sogliono accoppiare* 

(a) Colt. Toscana f. 50. 

{b) Pallad. loc.' cit.'*n. '55:' • 
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còme prescrivono qui sopra* Palladio e Cò- 
lumella, lo che noi diciamo Jire a picce, 
ed invece del Finocchio si sogliono asper- 
gere con gl’ Anaci, per aromatizzarli. 

Con tutto ciò non sono questi i migliori 
fichi ‘secchi, e pare che in questo abbiamo 
superato gl* antichi, poiché ‘si seccano i Fi- 
chi dopo di averli mondati c spogliati inte- 
ramente della buccia, la quale li rende .sem- 
pre tenaci e coriacei , ed impedisce che ri- 
fiorisca bene la sostanza zuccherina . Sono 
molto ricercati per fuori i Fichi secchi mon- 
di, 'che si fanno nel contado Fiorentino , e 
in altri luogHi della Toscana , essendo prc- 
fèriti a quelli di Levante*, si per’ la bian- 
chezza, che per il* sapore. ' *■• ' ' 

T Per avere 'adunque ‘dei^ buoni ‘Fichi 
aecchi bianchi’, si‘3 devono rigettare quelli 
di buccia pavonazza e quelli, che sono róssi 
dentro Però si scelgono i Fichi a/hi éd i 
dbitati più maturi (à), si niondano dalla blic- 

' ' ' : r-ì" - ■ , 

(a) Plinio addita’ le .specie migliori per séc- 
càrsi aicendo: suntct liviae ^pompt^iue siccQndis 
hàec'iòle tn annùos usus' aptissimaè , cit'nt' mari^ 
scis ef (pias urundirium snlUs macula variai t 
iTJUali^pare che siéhó i Poponcihl o~ a listré',' 
giacché li fa di vario, colore <^ome le foglie dell» 
canna , cioè deIl*yfMi/2(io ctonax laconica, che ha 
le foglie a Ime bianche, gialle, e verdi- 
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eia, e si posano su i cannicci in luoghi bene 
esposti al Sole di mezzo giorno , ritirandoli 
in casa la sera , o , quando l’ aria è umida , 
Il Padre Agostino del Riccio (a) propone 
di fare .scorrere fuori dei portici o dei ter- 
razzi delle assi , o graticci incanalati a guisa 
di 'cassette per esporre al Sole i Fichi, e le 
altre cose da seccarsi , e poterle ritirare al 
coperto facilmente la sera , o sopravvenen- 
do la' pioggia. Loda in oltre un terrazzo o 
specie di capanna cql tetto o coperta, di pa*. 
glia, mobile per mezzo di una trave bilica- 
ta a guisa di .leva:,7pbe ‘esisteva in una spa. 
villa a Totano vipino' jal Pont* a Sieve, la 
qual eope^ per mezzo della trave .si legava 
il giorno per ricevere ili Sole ebe Aoveflt 
sect^are i Fichi, e rimetteva. la sera per 
difenderli dalla guazza »> e conservarli caldi. 
Si ha, r avvertenza nei. primi giorni di non. 
posare ì Fichi così. mondati e umidi, sopra, 
assi yeochje , o pietre ,. ma sopra la paglia o 
sopra i cannicci e graticci puliti , e di vol- 
tarli spesso". Si praticava in alcuni luò- 
ghi ( ciò che è proposto anche dal Padre 
del Riccio ) di inlikr'e questi Fichi mondi. 


(a) Agric. sperim. mss. p. 4I0. ' , • 

< , > . . . . . . . I 
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in alcuni rami di spini (a) o negli stecchi 
traversati in croce nelle canne a guisa di 
aspo, e sospenderli ai muri, c alle finestre 
di mezzp giorno, perchè il Sole li domini 
da pertutto •, ma questo metodo è quasi ab- 
bandonato essendo più soggetti a cariare 
perchè nascondono facilmente i tarli nel 
foro, che lascia lo stecco, quando sono sec- 
chi Quando sono appassiti alquanto , in 
modo che sieno asciutti esternamente, si fini- 
scono di, seccare sopra i graticci o sulle assi 
sempre al Sole, se è possibile , rivoltandoli e 
mutandoli spesso di posto , e procurando di 
metterli sempre in luogo pulito e dove non 
sieno stati posati altri fichi freschi che ab- 
bino colato sugo o altra umidità, «perché vi 
si attaccano e si macchiano. Potendo fare a 
meno , e permettendolo la stagione , non si 
mettine mai nel forno , ma sempre si soleg- 
gino, come vorrebbe il Padre Magazzini 
( Agric.. Toscana {). 50. ) dicendo e si vor^ 
rebhero seccare al sole , e non incorno . Quan- 
do sono bene prosciugati si mettono in pa- 


(a) Come Ciateghi o marruche bianche , ó 
pruni Gazzerini, o Susini prugnoli, o spina da 
crocifissi, cioè Licii,o Melagrani salvatici o 
levistico . 
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niere*, o «* involtano ì in salviette «cnza cal- 
carli , perchè l’aria vi rigiri framezzo e fac- 
cia rifiorire lo zucchero; e si tengono in 
luogo' caldo , ed asciutto fino al principio 
dell’ inverno , riguardandoli dai tarli ; al 
qual tempo si mettono nei panieri o nelle 
scatole a suoli o file calcandoli bene » per 
servire alle richieste. 

I Rozier (<t) dice , che alcuni dopo , che 
i fichi sono seccati, li mettono in secchi 
con della Farina , e rivoltandoli per tutti i 
versi, fanno che vi si attacchi, ad oggetto 
di meglio prosciugarli. Questa farina per 
altro alle volte pregiudica, trattenendovi 
l’umidità, ed impedendo la cristallizzazio- 
ne della' parte zuccherina , la quale li fa 
bianchi e saporiti. Perché questa si mani- 
festi è necessario , che i fichi sieno seccati 
al Sole , e che di poi abbino il contatto dell’ 
aria. La luce,* che matura i sughi delle - 
piante, e dei frutti, rende melato il muc- 
coso emulsivo e bruciante latte del fico ci>- 
roe già conobbe Plinio dicendo dei. fichi: 
succiis maturescentibus lactis percoctls mellis 
'( cioè quando sono ben maturi ) senescunt 


(a) Dice. d’Agric. au mot Figues. 
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ùl arkore, Anusque. di^tiUant gummi modo la^ 
crymatji (che noi diciami) ?iver la gocciola) 
siccafiturque (n) . Ma s^c^ciocchè qutìl sugo 
melato divenga asciutto e veramente zuct 
chetato, bisogna ehe si spogli del viscosof 
,e faccia col contatto dell’.aria quello, che 
li fa nelle raffinerie di zucchero e i ciò che 
succede, nella cristallizzàzione dei sali.. J 
fichi dottati seccati ,con lai buccia , o quelli 
di altte razze meno dolci > non rifioriscono 
così liene lo . ; zucchero , ne divengono così 
saporiti i e dauUo4ei 'fichi secchi • Midinarj , 
e però non II si usa jtaeta diligenza» e spesso 
si finiscono dì seccare od forno' Questi 
hanno, bisogno talvolta di ea.sere infarinati 
come ’ dice .Kozier , e alcuni adoprano la 
faricm di .ca'stagne . ; • 

I Fichi fre.schi sono e-stremaraentc nu* 
tritivi, come ho fatto vedere nella Lez. ló. 
( T. 3. p. 7. ) , ma molto piu lo sono J .fichi 
secchi, di maniera che narra Pliaio, che Ca- 
tone diminuiva la razione agi' opera) quando 
li alimentava con i fichi: cU ubi copia abun- 

' (a)‘PUtii nat. hist. L. I5.cap. ip. nella Val- 
delsa (dice il Padre Magazzini p. 50. ) per farli 
stagionati perfetti gli lasciano appa.s.sire sul fico, 
e seguono per seccadi*, come è detto. 
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dat implentur orcae in Asia , cadi autem in 
Ruspina AJricae urbe , panisque sìmul, et ob- 
sonii vicem siccatae implent. Utpote cum Catn 
cibaria ruris operariis justa ceu legersancient 
minia jubeat per fici maturitatem (a) . • 

Simile zucchero formato e condensato 
in pezzetti e acinetti si ritrova spesso nelle 
uve secche , specialmente in quelle , che ci 
sono portate di Levante col nome di zibib^ 
ho , o di uva schiava , ed anche nelle piccole 
uve' passe o di Corinto ^ corrottamente dette 
dal volgo uve passere . Noi non arriviamo 
ad averle cosi dolci, perchè non secchiamo 
le medesime specie ; ma T uva moscadella, 
ed il Trebbiano ben seccate al sole, arriva» 
no spesso ad eguagliare lo Zibibbo dì Le» 
vante , e a riempirsi di zucchero concreto . 
Comunemente si seccano le uve spicciolate , 
e che cadono , e le uve nére, cioè il Gana- 
jolo , e r Abrostine , e però ritengono col 
dolce molto dell* austero . Siccome poi la 
traspirazione per la buccia dell’ uva sì fà 
lenta, ci vuol molto tempo a seccarla al So- 
le ; perciò s intenerisce la buccia e si ac- 
celera il seccamente passandola nel forno. 


(a) Plin. naL bist L. 15. cap. ip. 
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■t quando è ridotta mezzo appassita si fini- 
sce di seccare al Sole su i graticci come i 
Fichi. Ij Uva di Corinto y o Passenna\ che 
è della l^itis apyrena si secca nell’ isola di 
Zante sopra le aje al gran Sole. Chi’volesse 
essere meglio informato del m'etpdoivi ado- 
prato, potrà leggere una memoria del Sig:- 
Dottor Menabuoni sopra tal propòsito, in- 
serita nel 2. tomo degl’ Atti dell’ Accademia 
dei Georgofili p. 6o. Il Sederini dà diversi 
metodi ricavati dagl’ antichi per seccare le 
uve , ma che per altro non si praticano dai 
nostri contadini , fra i quali è soltanto rimar- 
chevole il seguente: Altri {e qiièsi'è. nìegUo) 
f uva grossa sf elidono (u) col 'coltello y e ne 
cavano fiocini ; e in suW asse di legno diste^ 
seie le seccano al sole y e secche hene lO iom-' 
pongono insieme intrise tutte di' Mele un poco 
caldo y in vaso di vetro o di terra invernicia-' 
fa, e altri con zuccherò e anici ve ie' asset- 
tano; e questo medesimo facendosi a tutte le 
sorte di uve secche , le renderà al gusto pià 
piacevole e al corpo pià sane (h). 


^ ^ i ...» 1 . . . - ^ ; 

(a) Come quella di tre volte, l’uva .Regina, 
la Salamanna , l’uva da fendere jV. Lcz. 3o. 

T. 3. p. 1 68. e sèg. " ‘ ' 

{b) ^der. cok,' 'della'^vite'p.' I27.-*'»- •• • 
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- . Tutte le altre fruite si possono e^ual- 
meute.seccare al Sole , e i iò si^ratìca couiuue- 
meute per le Pere, e per le 'Mule, le quali 
soglionsi dividere in due o qn?ittro parti per 
accelerarle la, seccagione, aiutandole anche 
col calore > del forno.j.Si seccano anche, 1 « 
Susine dette aoioscine, le Ciliege , le Albi- 
cocche, le Pesche, le Giuggiole,' e le Olir 
ve, senza grande attenzione- Potrebbesi per 
altro migliorare questa mauifattura segni- 
taudo i consigli di Ghomel il ,quale nel Dì- 
ctìonaire economique dice , phe le Pesche 
vanno; colte non affatto , mature , e prima 
che cadino. vanno messe. nel forno per am- 
morbidirle, di poi si aprono per levare • il 
nocciolo, si atiacciano , esi appianono su di 
una tavola,, e. si, rime^ttnoo' da forno a, fini- 
re di proschigare^ e~^i ripongono poi io luo- 
go asciutti^ -'^00 Apre lo Albicocche • per a- 
vargli il Bocciolo' ma premendole lo fa cr 
«ciré dalla pàrte che era attaccato il gam- 
bo, e le secca come le Pesche- Con altro 
metodo prescrive di mettere un pezzetto di 
Zucchero nel luogo del nocciolo, e di sec- 
carle nel forno, e poi riporle. Egualmente 
migliore è la maniera dettata da Gho'mel di 
seccare le Pere, cioè con mondarle, lascian- 
doli il gambo » dipoi scottarle nellat boliitu- 
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ra delle medesime bucce e seccarle diligcn- 
temente nel forno; Le Ciliege, e le Susine 
bisogna che sieno ben mature quando si vo^ 
gliono seccare al Sole,, o col forno. Il Par 
dre Magarzini(a) dice che si seccano' Le, Su- 
sine amoscine colte mature bene e dato Loro 
un bollore nell* acqua si mettono a . seccare al 
sole e con suoli di Jhglie d' alloro si' serbano. 
Le Susine Brigiiole in alcuni luoghi di Fran- 
cia egualmente che le Però, si mondano e 
•i seccano ^cou gran diligenza. Questa ma- 
niera è descritta nel, primo Tomo degl* Atti 
della Società d' agricoùura di Parigi o ne. è 
dato r estratto nel Miornale fiorentino d* ar 
grìcoltura per t anho.. I486. ( p. a68. ) che è 
del seguente tenore . Kien prescelta pei' 
l* uso di seccarsi la specie detta dai Francesi 
Perdrigon blanc perchè il nocciolo sì stacca 
piu facilmente y e Usuo frutto è dolcissimo con 
pelle dura e grossa, e tenue odore. Ferso 
la fine, di Lugli a comincia la colta delle Su- 
sine : ne mai ints.aprendesi , che dopo il mez- 
zogiorno, e si fa terminare avanti che il sole 
tramonti. Per aversi soltanto le mature si 
scuote l* albero leggermente, perchè cadano 



1 

(o) p. 56 
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spontanee: quindi nettate con diligeriza da 
ogni corpo straniero^ dalla polvere ancorai si 
mettono in panieri di VetricCi e scelgansi 
quelle il di cui - gambo si stacca facilmente . 

Il giorno appresso debbono mandarsi dalla 
pelle i -senz^ altro strumento che t unghia del 
pollicct nettandola frequentemente a bianco 
panno lino . S ’ infilano poi in bacchette di ve- 
tricot della grossezza di una penna da scrl-''^ 
vere, e queste bacchette si assicurano una 
per una alla distanza di un incastrane 

dole ’in fascettì di Paglia di segale stretta- 
mente legati a rocchio , e questi sospesi con 
, corde ondeggiano all' azione del vento , ma 
non possono urtarsi fra loro. Non si metto- 
no mai fuori, se non dopo la levata del sole 
in luogo asciutto , e ripongonsi avanti che 
• egli tramonti, avvertendo^di ben preservarli 
dalla guazza. Dopo tre giorni si sfilzano 
dalle bacchette le Susine e comprimendole fal- 
le dita, si obbliga il nocciolo ad uscire dalla 
parte del gambo , poi stendonsi su i graticci 
al sole per otto giorni nelle -ore calde; si ri- 
tondano con le dita ; e ricollocansi su i gra>- 
ticci medesuni sino che sono secche, il che 
si conosce, quando scuotendo i graticci, le 
Susine sì staccano da per se , o maneggian- 
dole non si attaccano alle dita. Ridotte inta- 
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le stato vengono chiuse in casse di legno fo- 
derate di carta, e copèrte' dtt' un patino, d* on- 
de poi si riprendono per accomodarsi nelle 
piccole rotonde scatole di abetaie mettersi in 
commercio . La massima Ai tiitte le avver- 
tenze in questa manifattura consiste , neW aver 
cura di preservarle dall* umidità. per cui o 
perirebbero in buona patterò almeno diverreb- 
bero nerof. , . , 

La^jo che delle Pesche si facciano le 
Persicate, delle Pere le Perate delle mede- 
sime e di altre più molli , come dellè AlbU 
cocche , delle FragoleVdel Rii:«s /dei Lam> 
poni,. del Crognolo, delle Ciliege, si fanno 
» conserve geli e marmellate, le 
quali sono più di appartenenza. dell’ arte del 
Oredènziere » che dell’ Economo, Agricolto- 
re , come del Gotognato ho detto in- altra 
Lezione. . , . • , :ì ;,;r. 
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UNZIONE TRENTESIMA QUARTA 

I 

Delia' conservazione dei Fratti Nociforni e 
~Cas futuri j e di alcuni Semi , e Fiorì eduli/ 

I V " Letta il di 7. Luglio 1803. • 

S \ UCij. l'.J'. . ' 

eguitando a trattare in quest* arfno della 
cóitRccvaifone dei* Frutti, ed avendè nell’ ul- 
time due Legioni parlato dei metodi "dì ser- 
bàrb^i frutti moUr e carnosi,’ l’ordine *vuóle, 
rhB;deà-N9ciformi e Gassularì faccia parola. 
Puoa'iatteneioQé richiede la loro cbnserva- 
zibije ^nlar qnale bene eseguita ii fa 'bastare 
molto :pìh limgo tempo ;'che' i molli soprad* 
descritik/Lanragione'' si < è- che essendo essf 
di Ioro;hamrài jiiò asciutti , nòn van'soggettr 
a marcire facilmente o fermentare, come 
frequentemente succede nei polputi e sugosi. 

Fra gl’ alberi nociferi annoverai il Man- 
dorlo y il Noccy ed il Nocciolo: soglionsi 
mangiare freschi e secchi i semi o mandor- 
le di questi alberi; ma per lo più si serba- 
no secchi per degl’ anni . Lasciando staro 
sulla pianta le Noci, cadono di per sè, se- 
parandosi facilmente il Mallo o coperta co- 
riacea e piu tenera, per la maturità: CortC'Sff 
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in Nuce dimìssiis, (avvertì Palladio) matu- 
/'tfiTf/jf indiciiun^est t gualis debet et poni. {a) 
Ciò nou ostante si sogliono cogliere prima 
(li (jiiesto tempo, perchè si fa molto conto 
del Mallo, o involto carnoso coriaceo, che 
lericuopre,' per servirsene nelle tintorie . Si 
lamio pertanto cadere dall’ albero le Noci 
percuotendole e distaccandole con le perti- 
che, la quale operazione dicesi bacchiare le 
Noci. Cadute che sieno si raccolgono, e 
si Smallano, cioè si leva quella coperta fon- 
dendola per il lungo, e staccandola con le 
■mani , la quale seccata all’ombra si vendeai 
tintoriidi lana, perchè fino dei tempi di Pli- 
nio si sapeva, che tinguntur 'corticc earum 
I anae , et nifatur capillus , priinum prodcun- 
tibiis nucidis , {b) La qual proprietà tinto- 
ria. fu messa- a profitto dal jvedere. che tin- 
gevansi le mani nello smallarle,. iiLcomper- 
tum inJectiSitractatu' manibus (c) . Così smal- 
late rimangono scoperti i noccioli ; ossei , o 
sieno le Noci, le quali lavate si soleggiano 
per alcun .poco , . o meglio si prosciugano 

V- • ’« ’i oA* . -'.ic 


(a) L. 15, n. 18. januar. 

(b) Plin. nac.ihilt..lib. 15.' cap. aa.'. 

(c) Ibidu 
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all’ ombra, perchè perdino l’ umiditi, e sì 
risecchino le fibre del mallo, che vi potes- 
sero essere rimaste attaccate nello sbucciar-’ 
le, e non muffino: dipoi bene secche si con- 
servano in stanze asciutte . Con tal metodo 
bastano degl’ anni , ed è necessario adoprar- 
!o a preferenza per le Noci, le quali si de- 
stinano all’ estrazione deir olio j perchè dal- 
le Noci fresche o umide non si ottiene olio, 
ma ima pasta o emulsióne. Ma siccome per 
mangiarsi sono gradite .più vicino alla fVe- 
schezzA' della loro maturità, che alla sec- 
chezza. e oliosità ,' solevano gl’ antichi con-' 
servarle coperte , e difese in diverse manie- 
re , come delle mele. facevano V e come in- 
segna Palladio’ fn) dicendo ’iVuc&s servantur 
vel paleìtì,abrutqe 'r vel arena, velJòUis sids 
arìdis-ilveL lauica ex Ugno suo jketa inclusae.^ 
vel caefùè'mxtae.'Ei Plinio più. chiaramente 
conditas Ùàllis 4 n terra servati virides . 

Più òlfre spinsero la conservazione delle 
Norì frésche gl’ autichi, -immèrgendole nel 
miele; dopo^ averle^ cavate «dai. gusci, come 
dallo stesso Palladio (6) . Martialis asserii et 


... • . • ■ I 

(a) Lib. a.;Tib. 15. n. Id. Januar. . 
{b) Ivi. 
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e^ipertunC se ait viruiès Nuces tantum Uheras . 
putaminibus suis ^ melle demergì yUt posian- 
nitm virides esse , et ìpsum mel ila medicabile 
Jicrij ut ex eo jaCta patio artenas curety et 
fauces . ■ ‘ ' ' ■ V 

' ' Con minore’ spesa ed impaccio si rida- ‘ 
cono di sapor fresco le Noci già secche , te- ^ 
nendole per nn giorno nell’ acqua dopò aver 
un poco infranto il guscio, pen'hè vi pene- 
tri ; e tal maniera ' è adoprata talvolta dai 
venditori di Noci 'per falsificare, e antici- 
pare la vendita delle Noci fresche. ' 

^ Le Mandorle'àncora , quando sono ar- 
rivate alla perfetta maturità , si staccano^ 
dalla loro coperta coriacea. Amygdala ad ' 
Legendum maturitatem Jatentur y cumjuerint 
spolfata corticihiis (u) . Soglionsi bacchiare 
come le noci , e mettendole al Sole si stacca 
il mallo, che si cava con le mani. Palladio 
dice, che si dijjìcidter corium dimhunty pa~ 
leis obruta continuo relaxabunt (h). Questa 
coperta coriacea o mallo non ha uso nessu- 
no , ma potrebbe essere buona per tinta e' ’ 
per farne inchiostro. 


fa; Pallad lib. 2. Tic. 15. Januar. 
(/>; Ibid . 

* 5 fc- 
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Le Mandorle rpsì spogliate c soleggi^-: 
te un poco, sine cura hominis seryantur in, 
lungurìi (il) cioè per molti anni, e vi sovver- 
rete < he nella prima Lezione di quest’ an- 
no (^) ho acx'énnato il caso di alcune Man- 
dorle cjouservate aoo. anni. Perchè abbino 
un miglior occhio e perdìiio quale; he mac- 
chia , che potrebbero contrarre dal mallo 
riseccatoyi sopra. Palladio (c) vuhle,.che si 
lavino in acqua salata , la cjnale per niente 
loro nuoce /teni liecoriata, si aqua; marina 
lavemus ,' aut salsa , candida Jiunt , et pluri^ 
mum durant. Durano molto tempo anche 
spogliate del guscio dpro o nocciolo ; e in 
tale stato sono messe in commercio, e ci 
sono portate di fuori ; il che non si può fare 
per le Noci, e per gl’ altri semi più oliosi o 
più teneri, perchè cavati dal guscio, pre- 
sto irramùdiscono , e diventano vieti . 

Le Mandorle, e le Noci, ancor verdi, 
e ai erbe , e prima che graniscliino il seme , 
ed indurischìno il nocc iolo sono ricercate dai 
credenzieri , i quali dopo di averle ben cotr 


(a) Paliad ib. 

(òj T. 5 . Lez. 2;p. p: 2- 
(c) Ivi. 
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(e in acqua le candiscono , e conservano; pgjj 
siroppo, p nel fpspli}! ppr,, ornamento,,, 

dessert», e pome,.ga]anteria, nell’ inverpp 
essendo anche ritrovate gq^Jóse al palato,yf 
e utili allo stomaco per l’arpmaticp c^e ,co%\j 
tengopp, djcepdoci(il,Mattipli (a),4eÌÌp No- 
ci cosi conservate ,:Co/uf/^consf le v?r(^i 
ti che 6 ìndiLrìschinqjy in zucchero ^ ovvero ^ip., 
mele j le quali sono pqscia utili qllo stpinp.cOp 
e aggradevoli' al gqstp f ,■ . , . i. ,'I 

, Minor suggez^pqp vogliono le N pcciòle j 
perchè o si lasciuq , sulla pianta , o si col-, 
ghino fresche , pejr, poco , che sj psecchi 
calice al quale sono affisse, si staccano di, 
per se. Sono migliori secche, phe fresche;^, 
ma bastano molto meno delle mandorle. 
Quelle che noi raccplghjamo dette ^ 0 |SfraZ£^^ 
sono di guscio più biapcp, p generalmente 
più stimate, ma per lo più m^no. granite, ^ 
perchè colte meno mature; quellp, che,cl 
vengono dalla Sicilia sono dì colore pi^ cu- 
po , più granite , ed egualmepte buone , pufr 
chò non sieno troppo vecchie. .. ,, j. ,,, 
Non bisogna troppo rij‘eccare al .Sole, 
questi frutti nociformi , perchè essendo., U 

' ! ' ' L- '< 


(a) Matt. p, 2j>7. 
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loro seme o mandorla' hiotto oleoso , 
^is^alaanò^ trranòidisco.no ' facilménte • Cosi 
asciuttr non però di troppo, nè' riscaldati , ' 
si 'Conservano benissimo' moltil anrii', ant.he 
rammontati , purché si tenghino nelle 

ze'asCiùtte e fresche 

*I Pìnoi^chi quantunque semi oliosi , e " 
facili a irrancidire si possono serbare alcuni 
mesi dentro le' pine stesse', le quali si col- 
gono non secche, e prima' che si aprino. I 
Pinocchi, freschi sono deliziosi , e si ttian- 
téngono'ìn tale statò fino alla primavera , 
tenendoli nelle 'cantine, o coperti di ‘arena.’ • 
BÌopo'un tal tempo , o perchè utìil bàste-- 
rébbèfo, 0 "perchè non si costuma dì nian- 
giàvii "freschi si serbano secchi all apiioi^ 
dopo, prosciùgàtìdtili all ombra, e ligùar- ^ 
dandoli ^dalVàl‘d'o« tJérchè irrancidiscono: • 

‘‘ Vét simil modo si conservano fresche 
per e setxhe per più lungo 

le ó^'sj'agnej e le Ghiande. 

' Ràccol^, che sieno le Castagne, che 
cà^.<)iio o 'co/ano ,' come dicono, dah albe*: 
ro , aprendosi di. perse i rìcci, c he le con- 
tengóno,qì)àndo sono anivàte alla maturità, 
si 'vogliono conservaTc' così fresche almeno 
fino .alla primayeia, per mangiarle lessate, 

-i 
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o arrostite , anche nei luoghi lontani tifile 
^ montagne e , per, le c.ittà . Per tale u>^> si 
prcforiscono le pip grosse dette Marroni * le 
quali si colgono , e si bacchiano prima .‘jhe 
,si apra il rìccio;,. e siccqme neJ riccio sono 
ancor tenere, nè, hanno preso'il colorer^’a- 
«tagno, si ammassano cuoprendole. ,di fra- 
«che e di tei ra , e si .lasciano del tempo, 
perchè si finischiiió^^di maturare, o coiHe 
dicono si pur: hìfì^y e si aprino i Vicoif^Si' 
levano allora dai predetti ricci, e si trovano 
1 marroni molto .più sugosi , q pe.santi *di 
^,guatìdo cadono da per ite; e diconsi di ric- 
ciaja , perché cavati jda questi mucchj di 
«'onservarli.così freschi, è peces- 
«ario trattenere i) «eccamento al .quale tea- 
dono, èssendo le castagne semi farinacei: 

^ perciò si tengono in luoghi freschi^ e co^ 
perte , perchè non svaporino l’acqua di ve- 
|ètazione che contengono, e cosi rendonsi 
piu atte alla cuocitura in ballotte , cioè les- 
sate o in bruciate, cioè .arrostite . 

in‘^egna diversi modi 'di Jer. 
barle {a) cioè all aria per appassirle a -poco 


{•) Lib. 13. Tit. 7 . n. 
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a poco SD ì gratic'MJ pter fare cioè quelli 
^cne noi’ diciamo o nel renone, 

'o nègl’ òrd‘i o iti 'corbelli o nelle sporte 
ofcen chiuse é cb|)èfte'’. 'Cfastanéae servantur 
^ratìhus dis^oèìtàe'i%eÌ intra sahulo- 
(.‘tiem^né' inyicém i'aii'gàtii^r imfhersae; vel in 
-va^tiih jii:tiliba3 hchfs' cóHìditdè l' et luco sic- 
ttibrè'dejoésae, vel inclusaé vìr^eis ex Jhgo 
^feceptacuUs t et lùtataè ; 'ut spirccuta\on re- 
iìtigiidè i'vel hordèis paléìé rriìnutìssìmis ohru- 
■tae; yél pàiustri ulva jiguratis d^nsiorìbus 
*»purtié T'eelttèàe} ^ ’ <■•;/> /‘-i 

^^/'Nou bisognai per altrò di'sovVrclìiioinì- 
pcdlrè la'‘vapQ^a2Ìoné‘{ O métterle in luogo 
troppo ' Timido , perché' faftlmént^ii alt'ét^* 
no e'ìnnlTano ;* 'Neppnré^, vanno tenuté trop- 
po aaiitt^tate ,• pefchè' fethiéntanii^ si gua- 
(Stanot SI torna al •pririi.oi* princìpio espresso 
nella conservazlOtìé dei granì (a),* cioè' di 
tenerle 'difese dalPtilnldÒV'che le può far 
muffare'! e ^erme-ntai^'i^’é ‘dàl‘ seCco f che 
troppo! le prosdiàghif ’ ' ' , 

Lo stato di* 'freschezza Mei Marroni, è 
delleiCdstagnei’ ha'|)éf altro il suo termine 
come !ìii fritte le altre frutte i e' ad esso sue- 


(a) Lez. àp. 
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•cede<Jaipatrefàzioné, o'il secràmento Si 

acoelèra pertanto il secoiiaò ; calitìoèdi man- 
tenerle l&n^o tempo per impedire il 'primb , 
che)i© p^rta alla dìstrozìone : ’ 

di' Recare 'le' Gà^ta'grie adunque è la 
'filx^CBda più iiiìpbltante dei Montanari dó- 
.pisi ax/erne fatta 'là' racc òlta perchè quésta 
assicura là’doro esif<tenza riducèudole di 
poi in farina , èòlln quale vivono cuocendola 
in polenda.'j •'■‘f: t ■'> i i-'-’ " 

' - Il Sòie néh'tfetopto 'deila raccolta, dén^ 

-Gastà^é; nèiie' àftnrej è' 'nei Tupghi dWe 

ivivooo'i Castegriiritidtì' ha '.la basante' àttl- 

‘ vità i aè’ ' 6tà‘ ■ ini 1’ otìzzònte ^ in ^ q^i 

* tèhxpo i per ^iòtec seccare ‘ fé ' Càstàgnè ih 
modo dà còH«etVàrè"^tuttà ia ràccoTta r 
-deve^adunqóe ’rfciòriière ài calore ' àrtilìcia- 
cle •Noni rnahcandb’il^èòmbustibile'nèi'bo- 
‘iwbi’dei Gastàgni i è’ facile risèccarle col 
.foocòr , ■ • .1. ' ::.f ' r i.'tjf: 

Via via che sì tàccoÌgoho‘le‘,Càstà^é, 
*i "portano 'ai* ièccàtòjlV Sono questi cèrte 
stanze' più ò'menò gtiaàdi,' il, di cui palCo , 
che dicesi Cdrtnìcdb fatto all’ aiteizà di quat- 
tro traccia cirtìà i’ è téfiùinatò dà pertiche 
e -regoli di Gàstàgno'a'^àicinatr ^raeVsi in 
mododà'non lasciar 'ràtlère per gl’ intierValli 
le Gàstagne'. Si' diistehdoho esse sopra què- 



3to p^^co (posi costruito, aggiungendo ogni 
giórno gueJle, che > via; via. si raccolgono, 
ed alzandoyele anche fino a un mezzo brac- 
cio. Nella smnza sottoposta si .ac^midono 
^elle legne ben secche, .ed il fuoco vi si 
mantiene contihovamente. Le legoé .rogliè- 
,no essere ben secche : le. .fresche produraow 
.tin fumo umido , che, macchia 'le Castagne . 

non deve essere troppo 
forte: un poco maggiore nei primi giorni, 
•®'®,6np negl’alt;ri;,ne.si vuole che. produca 
gj;an fiamma , per paura che incendi il seò-. 
catojo: Perciò si adopnano dpi grossiiceppi 
^ perchè non* ardine 
iffoPP® yicuoprono con i gusci delle iGa- 
_?^^5/^P».nJ,édesime^etti acciò si inan- 

'tep^ coperto il fuoco e spn, troppo, ardeb- 
stesso* tempo; si. generi nnifumo 
secco, il, fuoco, ^si fk^ sul, payimentoj • Senna 
gratella ; è alimentato rfall’ aria della porta, 
,e passando ibcalorq.i^ fumo attraverso la 

.per jJ psJco. o cannie- 
. ^,^9: » i per p na " finestra ■ Q : 

qualesi scdiy- 
® iQastagne nel sec- 

: mnovoiio spesso de ;Ga«tagne per- 

pecchino egnalmente, si continova il 
-^óép p,ér dodici e più .giorni, o fino ch$ «a 
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•TOlta tutta la raccolta , e sieno' 'ben secc^fc 
stagionate le Gastàgnè. Se la' raccolti 
■abbondante , e èhe non possa essere contè- 
•nuta tutta nella cànnicciàia', si Icvaiio le Ca- 
'staigne già seccate le’ qùàli si serbano, è ^ 
' riméttono dellè rVùor^é'^ 


1 : 


II') 


; >r. . ) ^tiando tutte sono bene seccate si sbuc- 
ciano. Quest’operazióne si fa méttendole 
•Càistagne in sacchetti^ di ‘^rossd 'téla subito 
^che''Sòno cavate dal i^b'atojo , perchè è ne- 
cessario che i' ^isCi ^idhó sedCbìssinli : qu'eì- 
itechéhsono seccafe ’ di' prima ki 'riiÀettoho 
'nel «fccàtojo av^nt? dr^frangérie,'^ perché 
^perdiuo Tumido, che potyssefb'kVer ritiri* 
"tò'j ’é ’si possa staccare Ma buccia interna , 
- che ri sta adesa’periiiézzp delle piéglie';'che 
•lianao le Castagne v'là quài baCcià né alté- 
^ra - il sapore codila 'isua àsprezzà ', Come’ di's- 
■^‘•^Plinio'; (ti) ‘■'PrÒA^óhh 'Véro'^-cÓrpori 'rnkni- 
-trarta et in his ^ et m’ Nucilncs^sàpóhern 
^ìlétrahatur injèstàt. Sr ha ttórió ^ ’ Sacchetti 
le Castagne rinchiusevi al peso di die- 
icHifbbre circa, contio'di uri ceppo' di lè- 
ggilo- a più riprese perchè si fotapint)'i''gù- 
-eci e 'acciocché la téla nori^si logori, troppo 
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presto, si_i})^gaano al di fjiorl ì Ranchetti. ’ 
NèrGàtinois ne .efljpiqffQ dei graq cacchi 
e, con legni li perquotonq^ Credojche r,ì po- 
trebbe fare lo stesso mettendo Le Cast 4 gne 
in (gualche tinello jo tro^olp. e calcandole 
con i piedi armati di Zpccoli,, o per mezzo 
dj pilonji, mossi daU’av.qua, neUmodo che 
spoglia il riso ed il miglio :• ,j ., 

j Rotti che sono i gusci non queste pej- 

qoss^jVi puliscono. .dà .quelli col mezzo di 
vassoi ,<|j, legno di faggio .jcome quelllche 
si adópranq per pulire dai gnspi il Gaceao ; 
la. quale operazione èj.detta Vassojareì e • 
consiste^nello scqoterq e tentennare come si 
fa nel vàglio, e gettare un poco in alto. de- 
stramente tutto il pe^.to^ 6 ritirare à/ «e il 
vassojo; coni quali divorici' moti; i gusci ven- 
gono alla spperfii-ie ; una parte ne è portata 
via dal vento, ed una parte jcade iir terra 
nel ritirare a se il vassojq, e molti piu ve- 
nendola! di sopra; sono levati' con le. mani 
dall’ operatore •• Siccome nella 'prima battitu- 
ra jnon si rompono tutti, o interamente': i 
gusci , si rinnova que>ta flagellazione’ una 
seconda volta , e si puliscono di nuovo . l.l tri- 
tume delle Gàstàgne ; che rimane fra i gusci « 
e che si sceglie di nuovo ; si da ai Maiali . 

Le Castagne seccate e pulite dai gusci 

/ 
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-jfil I» Ipoghi as< ìutti, e ia cassoni 

, per ‘Vendersi) così intere, o per 

- j Wrne farina .-Volendole ridurre in farina so- 
'i.g^Ì9no.aiadriarle tutte, subito che sono sec- 
^^^cate, perchè col. tempo alcune tirano 1 umi- 
do, e non sì macinano tanto bene.. Patta 
che è la farina si conserva ancb’ essa in 
.^cassoni pillandovela, fòrtemente, e tenendo- 
Ja in stanze fresche e asciutte, come della 
farina di Grano., bo detto 

Sono molfo^nutritivi i^sopraddetti semi 
^cchi delle Noci , delle Mandorle i e delle 
Nocciole perchè olipfi, in tempo dì ca- 
restie si sono serviti. della farina' O' pasta che 
rimane dopo estrattone 1* olio per ingredien- 
te del Panei ma molto più lo sono le Ga- 
atagne , della,^farina delle quali vivono taiT- 

B principalmente la 

Pplgnda* Pare-da qpélche dice Plinio, che 
la Polenda così fattar noti fosse troppo' in 
usoi ma là farina impastata e cotta in quali- 
che maniera, e cpqie noi diremmo in for- 
maci Nicci o Castagnacci i pokbè delle Ca- 
stape ei^dìee Torrere hars in cibis gratius: 
moluntur etiam et praestant jejunio foeink 
narum quaindipn imagìnem panis (u) 

(®) Pilo. nat. hisc. Ub. cap. 2j. ; 
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In.tempo di carestìa di Grani e di Ca- 
stagne si è fatto uso anche delle Ghiande, 
Ja raccolta delle quali , o sia per cibo dei 
MajaJi, péri quali sono più adattate ; o sia 
. per il bisogno degl’ nomini, 'si rende molto 
I interessante*. Hoc tempore ( cioè di Novem- 
x,bre dice' Palladio ) glan'dlsflegèiidae de ser~ 
. vandae cura nos exc'iteti quod opus foemìnis 
, ac piierilibiLS operis celehrahftur facile , mofe 
haccarum (u) . Questa raccolta ho*dettò , che 
,è interessante anche per gl’-uomini, perchè 
insegpa Severino Boezio,' che - ’ 

o" Qià longa negantibiiS 
iJiO Stilcisy semina ' credidlt'^^^'''' 

'rolli jli Cereris fidé 1 o* ih 

-ti ^ pergat ad arbores.'^ !v i O 

c Plinio dice delle Ghiande; nec non et iho~ 
pia frugùm 'arefxctis , molitiir farìrta spissa- 
turque in pbnis usnm {b)i e vi sono fréqueilti 
esempi, che lé Ghiande hanno supplito al 
Grano, alle biade farinacee# é alle Castaa 
gne . Galeno racconta (c) che essendo stata 
una gran carestia nel suo palese , e i Cón- 
tadini- avendo fatta gran racfcoltà di Nespo- 

(a) Paliad Lib.' t2. Tit. I4. Novembr. 

.(b) Lib, -16. cap. 5. ' - 

(c) De alim. Lib. 3. càp. 38.' p.' 2i; * ■ ■ ■ 
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le, e di Ghiande se ne servirono in tutto 
i’ inverno, e’d in parte della Primavera per 
cibarsene in supplemento del Grano, e delle 
. Biade delle quali mant-avano. Di prima erano 
soliti raccogliere le Ghiande per sola pastura 
dei Majali , e conservarle per tal uso nelle fos- 
se; ma queir anno pensaron meglio di man- 
giarsi i Majali , e poi cavare le Ghiande 
dalle fosse, e mangiarsi ancor quelle; e 
così difendersi dalla fame. Così fecero an- 
che certi Contadini d’ Inghilterra nel 1555 
per reggersi in una gravissima < arestia, che 
affliggeva quell’ isola al referire del Mori- 
son (a). Neir anno 538 in Toscana fu gran 
fame , e furono costretti a mangiare le 
Ghiande (h) . Nel Territorio di Todi è an- 
• tico uso di fare il pane con f , e anche 
la meta di farina di Ghiande , mescolata con 
quella di Grano ; e a tale effetto raccolgono 
le Ghiande d Istia ( Qucrcus racemosa ) 
ben mature , e seccatele in forno le spo- 
gliano della buccia ammaccandole grosso- 
lanamente con una pietra ; quindi le va- 
gliano , o le vassoiano , e pulite che sono 


(a) Hiflt. 0x0 n. part. 2. p. 48. 

(b) Lami Hist. Eccles. T. 3. LXXXIV. 
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dài gusci le mandano al mulino. Ridótte Ì4 
farina le stacciano con setaccio di crinó-, 
e 'conservano 'la farina fino due anni, pi-’ 
glandola nelle botti e tenendola in luogo 
ajrciuttoi. ‘ - - 

Lo stesso si può dire di tutte le altre 
Ghiande di ogni specie di Querce, di Lec-^ 
ciò, di Sughero. Le migliori dì tutte* per’ 
altro 'sono le Ghiande Castagnòle' { QuercuV* 
Ballota ) delle quali yiveano i Montanari ' 
dèi Portogallo a tempo di’Strabòne , e che ’ ' 

si mangiano nella Spagna anche adesso cot- 
te ‘sotto la cenere a guisa delle Castagne , . 

. alle quali molto si accostano' per il sapore j 
usò antico e rammentato da Plinio dicendo i . 
Quin et hodie per Hispanias secundis mensis \ 
gldns inseritur.' Dulcìqr eadem in cinere io- \ 
sta '(a). • ' 

Ma in quanto alla conservazione delle 
Ghiande debbano esse servire per pastura 
ordinaria dei Majalì,q'per nutrimento stia- ‘ 
ordinario degl’ uomini , abbiamo dal soprac- 
citato Galeno, che le Ghiande si conserva- 
no” sotterrate in fòsse . Questo metodo fù 
verosimilmente il mezzo per cui esse Ghiau- 


(a^ Itib, i6. cap. g. 
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/de perdecono' la laro asprezza e dircntìerp^ 
noQiflpiacevoii a’ mangiarsi , come dice Ga^, 
leno.iSappiamo in oltre, che le Castagne 
si maturano, e Ja;mo nella Ricciaia: il' 
Callo si matura, e diviene nero, e' dol- 
ce sotterrandolo, di aspro e bianco, che è 
quando lo colgono : che molti semi aspri ed 
amari tenuti in luogo fresco ed umido di- 
vengono dolci nel cominciare a germoglia-' 
re; ed è probabile, che le Ghiande perdino* 
1 aspro sapore t^on mezzo;' si iK'ompònga'^ 
cioè il concino, ^chtì le rende dure alia di- 
gestione, e che si peò togliere anche con'l 
la macerazione nell’ acqua , o col ranno e 
con lé ripetute lavande , come si fa per to* 
gliere l’aspro, ed indolcire le Olive., i ?u- 
pinì^ e. le Castagne d*‘ india le quali con 
questo mezzo adòprato dà Bon (a ) , .d ren- 
affatto insipide, e si possano seccare, 
e ridarre rà farina come le nostre Casta- 
gne.» Cosi pre][mrandóle si rende inutile di * 
conservarle fresche’ , ed inutile è pure di 
conservar fresche o sotterrare le Castagne 
d acqua , che più volgarmente Triboli e Trr-' ' 


fa) Memoires de l’Acad. Royale de.*; Scien» 
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boli aquatici (a) sì addomandano , il seme 
dei quali cotto sotto la bracasi mangia neJ^; 
Borgogna^ a Nantes .e Rennes (h) . 'E’ di - 
sapore siipile alle Castagne , .ed anticamente- 
nella Tracia cpn tali frutti ne facevano buon ’ 
pane -^l ^elèrire di Dioscoride-, e di Pii- ‘ 
nio. (t ) . .... 

Volendo conservare le Faggiòle per . 
cibo dei Majali, o per catrame folio biso- / 
gna riseccarle all’. aria e. riporle in luogo . 
asciutto perchè non muffino.. 

Gol seccamento fatto- dalla natura sulla • 
pianta , 0 ajutato daglVuoimini , si preservano • 
generalmente tutti,! semi piccoli, sì farina- 
cci i che oliosi e gl’ aromatici , i quali s’.im- 
piegano per condimento aroma dei ciljl, • 
per le confetture, per la medicina, per la . 
profumeria; quali .sodao i semi di Anaci, di 
Coriandoli, di Gomidq»di Carvi, di Ane- 
to', di Sedano , di Prezzemolo di Finocchio •• 
forte , di Finocchio dolce . Volendone per • 
altro estrarre 1* olio volatile con la distilla- 
zione, è meglio coglierli. ben graniti e ma- ; 
turi, ma prima che sieno, secchi , perchè si . 


(a) Trapa natans , Linn. 

{t>) Rozier dicrion. d’agric. au mot Nacn^.^^ 
(cj Lib. 21. cap. i6. 
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fa ìa^distiTlazroiie con-imggior ftrrlità'v e^*i 
ottiene maggior quantità di essenza; -o idi 
olio vóiaflle. il Fine«r^hib, ;e‘ »peciàlnie«té 
Il doIoe,bn tale «tato'di 'matàrità^jfn 
SÌHce c*si secca peri conservarlo all'inverno 
nella snà' r'appa , essendo uso’di metterlo all© 
frutte ili luogo di stiizii 'adenti . Alcuni txuti^ 
fettano', o sia immergono)© candiscono inello 
zucchero chiaritbMe- rappe di finocchio ifren 
SCO, perchè sopra vi si rappigliale icrii5tal-^ 
lizza, e per: t$^ modo> adorna le fruttè^roiH 
glìo , che 8Bct;ato sedtantoj. ; . ì.ì». ■ 

II* metodo di seccare J fratti ed- i semi ì: 
còme ohe meno dispendioso- e più fahile ,-si 
è esteso anche^i) legumi ,)o&e niangiaihdi in! 
erba. Chomel nel sno Dizionaricr'ecohomico’ 
dice, ‘che isi possono secc^àre i Piselli wèrdir 
nel modo che- si fa degl’ altri‘frotti j eiohel 
messi a rinvenire io hcqua e cotti ; i sqnplmi’-* 
glìori dei- Piselli ' affatto maturi ,-c .»ecoàth 
sulla' pianta, i quali non differiscono; 'nell sa-^ 
pore dalle 'altre icivdie'. Nella Sveziasecns^) 
nò anche le tenere Fave'al resferftre d®iBt3a>? 

gius (a) / :-i * •. • o , M. •i)' KirO'T 

•- ‘ ) I Fagioli sonoifgf altri i legumif che; sL 


(a) Mat. med. Gulrnaìris‘l::. 2 :, p. 
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ttangiano col gUMMo tenero : ed anche questi 
si possono seccare per IVinyerno. Lo stesso 
Gbumel dà diversi petodi per conservare i 
Fagioli verdi: Il primo, è di infonderli nell* 
aceto 5;on sale come i Cetriòli : Il secondo 
è di 8(‘eglierli ben sani , cavarli il filo e le 
due estremità del gambo» e del dorè, scot- 
tarli in acqua bollente » seccarli al Sole , e 
riporli in luogo asciutto. .Quando si voglio- 
no adoprare si mettono a rinvenire in acqua 
tiepida per due giorni, col qnal mezzo ri- 
prendono quasi la stessa freschezza » chto 
avevano prima. Il terzo modo non.dideri- 
6ce dal precedente in altro» che nell’ ind- 
iarli in un dio di refe a guisa di corona , e 
seccarli al Sola, o al vento . Rozier (a) non 
vuole che si secf^iao al Sole» ma airom- 
bra> in luogo caldo e ventilalo sopra i gra- 
ticci^^ peri'bè iooHno dall’ acqua imbevutsi 
nello ;>toottarliv:o nel forno discretamente 
cak^e che si -riponghioo in sacchetti, o 
oértocci di carta ben chiusi, e in luogo a* 
«ciuno. Ifolti Togliooo che sì scottino nell' 
acqua salata , o che si asperghino di sale 
' quando si secoaho all’ ómbra , credendo , che 


(a) Diction. au mct Haricot. > 
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con tal mezzo conservino il colore verde , e 
non si risecchino di troppo . 

Non dissimile è il metodo adoprato per 
seccare e conservare nellMn verno i Carciofi , 
comesi può vedere in Ghomel . Egli dice, che 
si seccano al Sole , o nel forno senza cuocerli , 
o scottarli prima nell* acqua bollente; ma al- 
lora divengono troppo legnosi, non si rin- 
vengono tanto bene quando si vogliono ado- 
prare , e sono sempre più amari . Rozier dà 
un metodo migliore, ed è quello di ^rli 
bollire e cuocere a metà nell* acqua bollen- 
te, di metterli poi - in acqua fresca , levarli 
le foglie più dure e piccole , ed il pelo in- 
terno, se sieno colti un poco veccbj , di 
metterli a scolare e seccare su i graticci al 
Sole o al vento , di serbarli in luogo ^tut- 
to, di rinvenirli in acqua per ventiquattro 
ore , quando si vogliono cucinare . Il seccmdo 
xnetfJtlo proyxosto da Rozier è di cuocerli o 
scottarli come col primo metodo , quindi 
metterli nell’ acqua fresca, e di poi nella 
salamoia , la quale si ricuopre d’olio. Così, 
dice egli, thè si conservano t«tto l’anno, 
e la sola attenzione , che esigono , è di mu- 
tarli la salamoia una volta o due nell’anno. 
Volendosene servire, si mettono a dissalare 
nell’ acqua tiepida, e si ha il piacere di 

l s 
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avere i Carciofi quasi eguali a quelli freachi 
della loro stagione . 

Noi usiamo un metodo di mezzo a que’> 
sti due cioè; si scelgono i Carciofi grossi e 
belli, ma non duri, nè; che abbiou comin- 
ciato a produrre il pelo fra i fiori nel ricet- 
tacolo o girello, si levano le foglie esteriori 
più piccole e dure,, e si gettano subito in 
acqua , perchè non diventino neri, quindi si 
scottano e si bollono per un poco ncU’ac- 
} qua salata , dalla quale estratti , si^ tagliano 
in due o quattro parti per il lungo, si' sec- 
cano all! ombra in luogo caldo , o al vento 
rivoltandoli spesso, e- si- conservano poi in 
cassette o paniere' in luogo asciutto . Altri 
li cuocono in acqua pura , e poi li salano 
mentre li .asciugano su i graticci, ma sòno 
allora soggetti a muffare più facilmente dove 
non abbia penetrato il «ale Quando ^ si vo- 
gliono adoprare si mettono la sera avanti a 
rinvenire in acqua tiepida intorno al foco- 
lare e poi si cucinano come i fresi hi. Nello 
stesso modo si -preparano i Girelli o sia i 
ricettacoli dei Carciofi , quando sono diven- 
tati grandi e vicini a fiorire ; ma si ha l’ at- 
tenzione di levare il contorno delle foglie, 
le quali sono troppo dure e legnose. Il Car- 
ciofo , come feci vedere nella Lezione 
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nona- (a) non è un frutto, ma un fiore in 
boct ia, e fra i fiori- alcuni altri- servono di 
cibo e condimento, r 

1, Or qui han luogo i Capperi \ cioè i fiori 
in bocc^, ed immaturi dei Capperi , perchè’ 
si conservano infusi nell’ aceto, per condi- 
mento delle insalate e di alcune vivande. 
Altri adoprano anche le foglie , ed i frutti 
( detti Zuccbette perchè fatti a Cetriòlo ) 
dei medesimi Capperi , ai quali mutano I* 
aceto , perchè perdine il loro amaro disgu- 
stoso sapore. k 

Il Capptjro vive nei paesi, meridionali 
dell’Europa, e però nei luoghi .più freddi, 
dove non si possono raccogliere , acconcia- 
no in aceto altri fiori in boccia , quali sono 
quelli della Ginestra comune , e dello Scor^ 
nahecco (b ) , quelli del Siliguastro o Albero 
di Giuda , quelli dell* Astuzia o Tropeolo 
che coltivasi nei giardini . 

I fiori Aranci come già dissi si confet- 
tano e si conservano conditi nello zucchero 
per i desserts . 


(a) T 2. p. 44. 

(b) V. Lez. 9. T. 2. p. 45. Linn. Plant escuL 
patriae in Amoen. acad. T. 3. p. 93. 
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Molti altri fiori si seccano per la medi- 
cina dagli Speziali, come quelli di Carno-^ 
wiUdy di Rosolaceli di Malvai di Tossilag-- 
give , di Bellidé i di Rose , di Sambuco . Quelli 
di RosCf comunicano all^ aceto, ebd perciò 
dicesi rosato il proprio odore, e che si ado- 
pra per la medicina ; V aceto ^ nel quàle sieno 
stati infusi i fiori di Sambuco ,' acquista una 
fragranza,- per la quale è ricercato alle ta- 
vole, come faceto nel ^uale sia stata infusa 
Torba di Tàrgònci c di Fìnàcchia marino o 
bacicci f dei quali, e delle altre erbe da con- 
servarsi in qualche maniera tratterò nella 
seguente Lezione. 
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tEZION^ TRENTESIMASESTA 

* I 

Sulla conservazione dei Fieni t e dei 
Foraggi. 

Letta il dì 21. Loglio 1803. 

Se Traile cure di una diligente Àgricoltu* 
ra y una delle più importanti , con ragione 
si crede esser quella , eùe riguarda la cn^ 
stodia y ed il mantenimento' delle' bestie da 
lavoro , r aumento e la prosperiti di quelle 
da frutto; sempre proporaionataoìente all* 
estensione della , possessione ; . per’ egual ra* 
gione Traile rarcolte importanti. Tra i pen* 
sieri delle cose da conservarsi , non occupa* 
no la minor parte i Fieni,; le Faglie, gli 
Strami , i quali sono adattati a nutrire que^ 
sti animali, nel tempo, .che manca il Tre- 
sco e verde, pascolo. 

. La maggior parte degl* Animali dome- 
stici ; rilevati nelle’ possessioni , sono gene- 
ralmente erbivori, e frugivori e principal- 
mente quelli,' che mancano dei denti ante- 
riori nella parte di sopra , e che' Lìnneb 
classò nell’ ordine Pecora,,©' sieno i generi 
Bovino, Pecorino e Caprino. Amano essi 
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pertanto la pastura fresca; ma mancando 
questa Àell^ inverno*, siébfcfonò come gl’ uo- 
mini , supplirvi con uu vitto più secco : ed 
il custode o proprietàrio dei Bestiami deve 
raccoglier loro nell’estate il nutrimento, per 
riporlo, e conservarlo all’ inverno, affine di 
cibare questi cotàntò benefici àniltìalt, nella 
predetta stagione . Dopo di aver parlato 
della itfatdera di.conservare i prodottile >lé 
raccolte dei'frutci v 6*4elle derrate utili di-- 
rettawietìte' iU riiantenimento degl’ uomi- 
néressarib si' rende di trattare ,• di-quell’ 
erbe'b altre eojtanìe , che seccate’, o in al- 
tro- modo cònservate^V jservono di cibo ai* 
predetti ‘Animalì‘domestici, quando mant;a 

l'^erba* frescàvo:ii'>f>tc: c*". -' * ' 

*• *■' DuCsonò principalmente questi forag- 
gi NÌ‘ primi compretidofio l’erbe, le quali 
nate nei- prati 'nattiraÌi‘,‘o artificiali si fal- 
ciano ancor verdi , .e si -seccano, e che più 
particolarmente F/em si addomàndano. Com- 
prende altro le altre- erbe spon- 

tanee o’ colti vane, ie foglie’, le radiche, o 
àltre'cóse mangiabili dalle Bestie, che con 
più genetico nome ‘Strami .volgarmente si 
addonàatìdbuo. , ■;<>'' '<■> . ■ 

1 *n B in quanto ai Fichi dei prati , 'due sor- 
ino principalmeme.lé famiglie di piante, che 
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li compongono , come olissi parlando ' delle 
piante da foraggio (a),” cioè di Gramigne o 
Erbe Culmifère, e le Leguminose o Baceel-' 
line, alcune della famiglia delle composte oi 
singenesie, ed altre poche che vivono nei' 
prati, ma non ne formano* il maggior og- 
getto . Ambedue queste famiglie contengo- 
no delle piante annue , e delle |)eren!ii buo-- 
ne per pastura, e per fieno. ^ i 

'Si distinguono altresì i Fieni per la si- 
tuazione , e natura dei prati , poiché negli 
umidi bassi , o paludosi , prevalgono alle 
Gramigne,'! Garetti, e i Giunchi, e alle 
Baccelline, altre piante per lo più ombrel- 
lifere, e qualche volta nocive; e però meno 
buoni sono reputati questi Fieni. Nei luo- 
ghi aridi e .montuosi, prevalgono Terbc 
piccole e odorose, come le Poligaie, i Tri- 
fogliolini il Timo . Nei prati non troppo 
umidi, nè troppo secchi, dove i terreni so- 
no anche fertili , meglio vi prosperano le 
piante da fieno, specialmente le due fami- 
glie delle Leguminose, e delle ■ Culmifere, 
onde i Fieni sono i migliori, e le cascino 
sono le più ricche. ^ : 


(a) T. 2. l.ez, 14. 
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Non starò qui ad enumerase le piante» 
utili per i prati, e peri Fieni perchè trop- 
po lungo diverrebbe il mio disc’orso, e per- 
chè ne ho già parlato altra volta (a)*, ma 
Traile Culmifere sono preferibili le Avene. 
perenni) e più che altra la maggiore che 
ha la radice nodosa {h) le Poe , pratense , 
annua , e vivipara , l ’ Antoxanto , che dà odo- 
re al fieno, le Festuche y\e Agrostidiy i Bro^^ 
miy la Ventolana (c), la LogUerella o Ray 
grass(i^) le Panicastrelle (e) ile. Codoline {J ), 
cd altre . Fralle baccelline i Trifogli , le 
• dicaggini , i Loti , la Lupinella {g) e i Lad- 
ri (h) sono preferibili a tutti . La Salvastrel- 
la (i) y la- Pratolina {k) il Leucanteino (L ) , le 


Ta) Luog. cit. 

(b) Avena clatior. • 

(c) Bromus secalinus , arvensls . 

(d) Lalium perenne, 

(ef Pariicum viride , verticillatum , crus galli , 
crus corvi. 

(f) Alopeturus , pratensis . Phleumnodosum . 

(g) Onobrychis.SÉtiva Erte, , 

\h) Lathyrus pratensis , larifolius , sylvestris , 
(r) Poteriura Sanguisorba , ^anguisorba offi- 
cina lis . 

(h) Bellis perennis. 

(l) Chrysanrhcmutn Leucanthemum . 
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Margheritine (a) . Il Timo (b) ed alcune al- 
tre sono buone mescolate insieme e produ- 
cono buon fieno . 

L’ erbe dei prati sono , come tutte le 
altre soggette alla medesima regola di ve- 
^ gelazione ; in principio di Primavera , quan- 
do incominciano a germogliare, sieno esse 
annue o perenni, sono tenere, molli, ed 
erbacee : quando sono nella fioritura , o ad 
essa vicine acquistano consistenza, si tro- 
vano vestite di foglie , sono cioè nel colmo 
della loro prosperità vegetativa, sono più 
rièòhtì di sughi nutritivi , e di sapore . Quan- 
do jpoi hanno fruttificato divengono dure, 
0 legnose^ e aride, spogliate di foglie , e 
poco o niente nutritive • Questa mutazione 
la soffrono più le Gramiilee e le aUnue , che 
le Baccelline e perenni; ma pure aneli* esse 
arrivano a diventar sì dure , che non sono 
più mangiate dagl’ animali. 

Pei* avere adunque uri buon Fieno, nu- 
tritii^ò , odoroso , di buon sapore , e gradito 
dalle bestie , necessario si rende segarlo nel 
tempo del suo màssimo vigore , perchè poi 


’a) Lychnis fios cuculi. 
[b> Thymus serpilium. 
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seccandolo mante ugon8Ì quanto più si può 
dei principi nutritivi- e graditi dai bestiami .♦ 
Il Fieno tagliato troppo in erba è poco so- 
stanzioso e scema troppo di peso nel sec- 
carsi, poco nutrisce, ed è soggetto .ad an- 
dar male. Quello troppo tardivo è istessa- 
mente.meno nutritivo perchè di>sugato , 
duro» e senza foglie, si rende peggiore.della 
paglia, perchè ha meno midolla di quella, 
e maggior parte legnosa in proporzione. , 

Il tempo medio adunque di segare i 
Fieni è quando l’ erbe dei prati sono, in fior 
re . Quanto alle piante graràinee è .n^eglio 
di segarle qualche giorno dopo la fioritura, 
ma prima che ingiallischino , cioènsnhitp 
dopo che sono caduti gli Starni i qq^li esco- 
no fuori dalle Glume © camerelleiP‘?iÌ3-^9“^ 
ritura , perchè il seme allora, è abbonito eU 
in latte e fìi il Fieno di maggior (pqso, e 
più nutritivo, ed in tale epoca, essendo aur 
cor verde la pianta contiene tutti- i pràncip} 
nutritivi. Le Baccelline, particolarmente 
quelle?di foglie piccole, è bene per il coi> 
trario di segarle in fiore , o pocp presso , 
perchè sfiorite, che sieno induriscono quasi 
ad un tratto, come per esempio la lupinel- 
la , e la sulla . L’ Erba Medica, deve ta- 
gliarsi anche più erbacea quando. si .voglia 
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adoprare per Fieno , perchè divenuta più 
adulta^ più facilmente perde la foglia . Que- 
sta dilFerenza non suol fare ostacolo alla 
mietitura dei prati composti di piante gra-, 
minee ^e leguminose» perchè le Gramigne 
Sogliono anticipare la fioritura sopra le bac« 

- ' E.:meglio poi anticipare la falciatura, 

che' posticiparla di troppo: il falciare trop-^ 
po tardi ( dice il Sig. Re ) (a) y oltre a ren^ ^ 
dere il: fieno ossea duro', io diminuisce; ed 
osservasi, che lè piante graminee, perdono 
assai delle loro Jbgiie. Oltreia ciò-iscemano 
di forza ed impoveriscono . Ooluroella (b) dà 
per precetto, che f'oenum autem demetitur 
optinie antequam increscat, nam et largius 
percipitur et jucundiorem cibiim pecoribus 
praebet. r: ’ ' 

Il Maggio nei luoghi più caldi ed 
sciutti suol essére il mese, nel quale Sì 
il taglio dei Fieni , giusta il precetto di Pal- 
ladio (c). Hoc mense 'in lociS siccis calidis, 
sive maritimis faena recidantur , priils taméri 

• * - “T! ^ ■ “v ; : — f”* j'. .. 

(a) Agricolt. T. 1, p. 282. 283. ed. i. 

(b) Lib. 2. S 18. 

(c) Lib. 6. tir. I. n. 2 . Majus. ‘ ' 
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quatti crescant . Dia adunque il contadino ùn 
occhiata , ( coptinova il Sig. Re ) (ti) al pro- 
prio prato , ed osservi , se è universalmente 
fiorito t e principalmente ogn erba graminea, 
e ne ordini il taglio. Siccome poi, special^ 
mente alC occhio dell* agricoltore non è coà. 
facile il giudicare della maturità del forag* 
gio perciò egli scelga il punto nel quale co- 
mincia j una porzione della sommità del Tri- 
fòglio ad appassire, e quando è secco il gam^ 
ho del Dente di leone . Linneo dà unlsegno 
più «sicuro , fi lo ricara dalla perfem matu- 
rità yc. dal suono, che fanno ì semi dentro 
della casella di una pianta > che suol vìver» 
nei prati e nelle ripe erbose , e che antiiipa. 
la sua -maturazione in paragone delle altre: 
questa è la Cresta di Gallo ( Rhinanthua 
Christa galli ) della quale così dice nella 
I^lora SyQc\c^\iCapsulae matUrae arida se- 
mina quatiuntry messorique foenisecii tempus 
indhcant. > , i: 

La falciatura dei Fieni è un artè sepa- 
ratala quella del Contadino, e l’ esercitano 
i cosi detti segatori per mezzo di una gran 
falce , con la quale girandola in* arco , ta- 


(a) Ivi p. 282. 
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gti'ano rasente a terra l’erbc del prato, e 
nel tempo stesso le distendono perchè si 
secchino. 

Nel segare i Fieni venendo a impedirsi 
che si effettui la fruttificazione, molte pian- 
te anche annue ripullulano, e si può fare 
un nuovo taglio quando sono cresciute k 
dovere, c ciò dipende dalla qualità del pra- 
to, e dell’crbe, e dalle vicende della sta- 
gione. Linneo riprende i segatori perchè 
tagliano il Fieno troppo vicino a terra , onde 
rimangono troppo allo scoperto ed esposte 
ai raggi del Sole le radici (a) perciò più 
adagio si riveste il prato, e si riproduce il 
secondo fieno . Per lo più si fanno due ta- 
gli o due raccolte di Fieni, cioè il maggése, 
che è il migliore, ed il settembrino. Nei 
prati adacquati e fèrtili, si fanno tre, e 
qualche volta quattro tagli l’Erba Medica, 
se vengono delle piogge a tempo opportU'» 
no, si sega finu.in sei volte. 

L’Erbe dei prati essendo, folte e vici- 
ne fra loro, trattengono molto la rugiada,' 
che perciò volendone cominciare il taglio , 
si aspetti che sia ben dissipata la guazza , 


(a) V. note a Mittcrpacher agr, T. . 1 . p, 34a- 
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perchè nuoce al Fieno, e nuoce più il fal- 
ciare in tempo di notte , perchè si deposita 
sopra e bagna l’erba tagliata, e che' deve 
seccarsi'. Por impedire poi che l’erba ta- 
gliata ‘ riceva la guazza, e perchè pronta- 
mente si secchi il Fieno , si lascia sul pra- 
to esposta ai raggi cuocenti deb Sole, e si 
ammonticchia la sera , distendendola diinuo- 
vo aL Sole ib giorno di poi , finché sia ben 
secca; e per tal modo manterrà il suo bel 
colore verde. Questo «eccamentb’ha le sue 
regole : se di troppo si- prolunghi per cagio-» 
ne deir umido della terra, o della stagione 
poco calda, il fieno soffrirà un grado^^di 
alterazione perderà di sapore,) e di nutri- 
mento: se troppo secco è il . suolo , e*trop^ 
po ardente il Sole, il fieno -dà^ùn alimento 
meno sostanzioso , e meab saporito ; di quel-' 
lo asciugato in tempo'Hrèno; caldo (a)l Est< 
auteni modus (. thee i^lciqiellà Yut neque pen-^ 
aridum neque rursm vìfida oolligatiir ^ alt^e-' 
riuri quod omnim succumsi amisit, strumenti 
vicem^phtinètf^ alterum quod si nimìum retiu 
naerìt y iti tabulato putrisciti ac saepe’cum^ 

. ,j ..j .ff'^iib n -• 1 n .. 1 i . ; . n Ì8 

• -a A 


(fl) V. Hell. sulla conservazione de’ Grani nel 
Giornale d’ Icdlis del Grisellini T. ói^p. 3^4-^' 
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concaluit ignem creai et incendium (a). Ot- 
timo riesce il ^eno ( dice Lavezzari ) ^'e si 
secchi alV ombra f'o a un caldo moderato j e 
con un poco di vento: perciò giova quando 
è segato stenderlo sotto agi' alberi ^ che a tale 
oggetto dissi doversi lasciare a luogo a luo- 
go ne' prati. Ove i prati sono sgombri da 
ogn albero , abbiasi cura , che il sole non 
l abbruci, e la rugiada noi bagni inegual- 
mente. Per il primo giorno si lascia sul pra- 
to qual ve lo dispone il segatore . Nel dì se- 
guente si distende, e se è possibile ad ogn' ora 
si rivolta , e alla séra si unisce in mucchiet- 
ti. Il giorno dipoi nuovamente si stende fin- 
ché sia secco interamente. Allor si accumula 
tutto insieme , e si trasporta sul fenile (b ) . 
Nel Giornale d’Italia (c) si sostiene, che il 
costume il quale si ha di voltare, e rivol- 
tare spesso con forche il Fieno esposto al 
Sole perchè si secchi, lo spoglia della sua 
sostanza in luogo , che lasciandolo solamente 
un giorno , si dissipa solamente quella quan- 
tità di particole acquose che è d' uopo . A' 
tal fine vi si prescrive il seguente metodo. 


(a) Colli m.- de Re rustica L. 2. cap. 19. 
(bj In Mitterpacher Agric. T. I. p. 340. 
(c) T. 2. 291.' 
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Io comìncio dal segare il mio Fieno y e lo 
lascio sul prato fin dopo che si è secc ata la 
rugiata della seguente mattina. Depo di ciò 
lo distendo , lo rivolto , e lo lascio al Sole il 
rimanente del giorno, e lo pongo in cumulo 
senza farvi altro fin al momento, che lo ri- 
pongo sotto la tezza (o fenile). Allorché il 
tempo è hello è meglio lasciarlo due giorni 
in cumulo innanzi di porlo al coperto. Cinque 
o sei anni di sperienza ne hanno insegnato, 
che il fieno da* Bestiami mangiato in una sf- 
atta condizione è migliore dC ogn* altro, fuor- 
ché del Tr fòglio rosso. Circa il Sainfoin (o 
Lupinella), dove ne è stata introdotta la 
coltura, a misura, che i falciatori lo vanno 
segando, si faccia distendere sul terreno, più 
chiaro, che sia possibile, e venga posto in 
cumulo innanzi notte. La mattina seguente 
dopo dissipatesi la rugiada , e si faccia nuo- 
vamente distendere , e fìtto dopo 7 rnezzo dì 
mettere in cumulo ancora , più noi si meschi , 
se non quando bisogna metterlo sotto la tez- 
za . Così riesce ottimo il fieno ; e d fatti mag- 
giormente conservando la sua naturale umi- 
dità , è più grasso , e più nutritivo . 

Gl' Inglesi {a) preparano il fieno in ma- 


io) Segue Lavezzaii nelle note aMitterpaeber 
P- 341- 
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niera che sebbene abbia un colore oscuro y ciò 
non ostante ha un ottimo odore , e al bestia- 
me è graditissimo ; Essi dopo averlo tagliato 
lo voltano y e lo fanno seccare ma non inte- 
ramente y e sempre il ripongono (o lo porti- 
no sul fenile y o ne ficciano de* mucchi )y 
che è un po’ umido ancora ; onde trasuda un 
sugo dolce y e odoroso . Nel lasciarli un resto 
d' umido y guardisi di non oltrepassare i limi- 
ti y onde nè troppo bagnato siUy nè troppo sec- 
co . Che il fieno alquanto fr montato trasudi 
un umore y che serve non solo a condirlo, 
ma eziandio a conservarlo , avealo già osser- 
vato Linneo . Columella {a) ancora fa conto 
di questa concozione o preparazione neces- 
saria a darsi al fieno , perchè dopo di aver 
mostrata la necessità di abbicarlo in cumuli • 
acuti per difenderlo dalle piogge y dice: 
quae etiam sì non sint , non alienum tamen 
est y predictas metas facere : ut siquis humor 
sub his inest y exsudety atque excoquatur in 
acerviSy propter quod prudenter agricolae, 
quamvis iam illatum tecto non ante compo- 
nunty quam per paucos dies, temere conge- 
stum in se concoqui et defervescere patìantur . 


(a) Libi', u. cap. 
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, . Più di .tatto si deve riguardare il fieno, 
o l’erba, che,sivser;ca per fieno, dalla piog- 
gia, e quando questa sopravvenga non si 
deve rivoltare finché non sia asciugata la 
-parte di sopra bagnata, come chiaramente 
.dice Palladio (a): fuoJ si pluviis infiisnjuer- 
rìnt , converti ante non debent quani pars eo- 
,r.um sumina sicca.ta sit^ e più estesamente 
Columella (ò): Non nunquain etiam cumjbe- 
num caecidinius imber oppressit : quod si per- 
.maduitf inutile est udurn movere; meliiis pa- 
,tiemur superiorem partem , Sole siccariy tum 
demum convertemus y et utrumque siccatum 
rcoartabimus in strigaSy atque ita manipiilos 
.vinciemus . Nec omniuo cunctabimur , quotili- 
■nus sub tectum congeratur y vel si non com- 
\ petit y ut autfoenum in villain portetjury aut 
:in manipulos colligatury certe quidquid ad 
eum modum , quo debet , siccatutn erit , in 
metas extrui conveniety easque ipsas in an- 
gustissimos vertices exacui . Sic enim commo- 
.dissime Jl/enuin dejenditur a pluviis. 

. Si deve abbadare adunque di non am- 
montare i Fieni , e molto meno riporli nei 


(a) Lib. 6, Tit. I. n. #. majus. 

(b) L. 2. cap. ip. 
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• fenili, ié'tiòri'sìeno ben i>ecchi; e‘niol{ól me- 
no bagn^iidalla* pioggia', dopo di es.«cre sta-] 
ti seccati',' perchè abbiamo' 'dei casi freqnen-* 
ti ;"i quali dimostrano^ che peritai motivo ' 
i'Pieni , sliiicendianotdavper se ; Sono date ^ 
diverse spiegazioni a questo' fenomeno 
condo i diversi sistemi* Fisici , che hanno i 
regnato in varj teiii|,ri. l' più ammettono per> 
cagione* una fermentazione ;i ei ciò, 'è pur 
troppo weró,'>ma-fin ora noiy èrano cono-^ 
sciuti^beno gragenciidi tài' fernientaziónec* 
Le teorie 'j chimit be; 'di ‘ Lavoisier, hannoi 
J* ' perfetta i spiegazione' dì, tal i fenoraè-‘ 
no.! 'È* da <)pnsidei ànsi in tal caso che : l^Er>' 
b© del‘;Fieiió^ coke; verdi* contengono' del 
Gaibonio,' dell’ Idrogeno deir' estrattiviv 
muccose ,‘l;anqua , ‘Ci gi-, altri; priiicipj’ capa^ 
ci?di suscitare 3a fermèntaizioné: >che nelihil 
fermentansione si scompongono querti* ’prinB 
cip) ,di> vegetazione, eii’ acqua; si'svilappb 
l' Idrogdné O' aria infiàtariiaLile dell* dcqdav 
li carbonip a’-imane scopèrto , '<eisi ^sprigiona 
una quantità; di càlorico éàle ^ 'da :far fumalrè 
là ma^sa,';e vénendo.jaiii^ontatto delPéHs 
aj^osferica a incendiarla; nel modo appun- 
to , cbe duéTégni fregati fortemente insiè- 
me si riscaldano, si at^ri^qonp,,[s’fin!car- 
bonisconp ;',|ujnanQ7 o lii^hdcefulQfiPÀ. 
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1 PrDdeiiteiRente pertanto Palladio (a), 
propone di costruire i Fenili, ed i magax- 
KÌni e depositi di materie combustìbili» lon- 
tano dalla Villa. Foenit palearum^ tigni y 
cannar iim repositiones y nil rejert in qua par- 
ie fianty dummodo siccae sint atque perjla- 
bilegy et longe removeantur a villa propter 
casum suhrìpientìs incendii , ■ > 

Che una tal fermentazione dipenda 
dair acqua di vegetazione» e. dai sughi ve- 
getabili del fieno lo conferma, l’osservazio- 
ne, che il fieno secondo o Guaìme y< e più fa- 
cile a fermentare perchè più erbaceo e mol- 
le, e più abbondante dei principi capaci di 
suscitare la fermentazione » e decomposizio- 
ne dell’acqua. Che se al calore sommo non 
succede r infiammazione» la quale si mani- 
festa come è (naturale qpasi sempre nelle 
grandi masse, và lentamente, ed a gradi a 
diminuire, finché giunge alla temperatura 
dell’ atmosfera , ed allora i vegetabili si tro- 
vano tutti risoluti in una massa putrida , e 
fetente (/»), E ciò accade più (facilmente 
nelle masse più piccole , nelle quali perciò 

-li, •" f ; 1 ’ .<3 

.1, -J 

Lib; I. Tit.' 32? 

(i) V. Giot. d’Italia T. 3. p. 387. 
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il fieno diviene fattivo per il bestiame, 11 
quale ne risente |h>ì dei danni grandissimi, 
delle malattie pericolose, e mùidiali. 

Ad ovviare a un tale dannoso inconvO' 
niente, al quale vanno soggetti principale 
mente l’Erba medita, ed il Trifoglio, se 
non sieno seccati moltissimo ( e seccati tan* 
to , perdono della loro sostanza , e bontà ) 
viene proposto il metodo di alternare uno 
strato di paglia di Grano ben secca, e uno 
di fieno di < circa mezzo ' piede , lascian* 
do , che il peso proprio comprima tutnai la 
massa. , - • , 

Un itale ammasso, sei si vorrà tenere 
allo scoperto, si praticherà in un terreno 
elevato , sopra ’i quale si * costruisce > un let- 
to di rami,' acciocché f umidità della terra 
non possa penetrare fino al > fieno del cumu- 
lo. Indi si. pone lo strato ^di Faglia, e poi 
quello di Fi^o’ alternamente^ fino alla fina 
del cumulo^ e finalmente si cuopre tutto il 
cumulo con paglia' comune, cl^Ui servo 
d’inviluppo per tenerlo al coperto della 
pioggia . Con tal mezzo la paglia per se sec- 
chissima , e incapace di fermentare , attrae 
l’umidità del fieno, e qualche principio vo- 
labile , per il quale mescolata', ^ tritata eoi 
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fieno , s! refadé più odorosa e più sostanzio* 
sa» e gnstqsaiiper i ^Bestiami (<i). 

Alcuni .credono che il fieno conservisi 
meglio Jormato^. in /mucchio y che trasportato 
sul fenile y poiché nel primo caso y avendo da 
ogni lato V atìa Ubera , meglio traspira C umi- 
do y che potrebbe guastarlo , e perciò conser- 
tasi per molti anni: altronde osservasi y che 
il fieno ilqiioLe tocca le paretiy ' guastasi fino 
alla distanza di un braccio y e le bestie più 
noi mangiano (b). Un tale . inponveniente 
non può .seguire » se i fenili sieno fabbricati 
con buoni materiali » e ventilati ; che anzi 
per le sopra, enunciate ragioni il fieno si con- 
serva meglio.nei fenili che.nei Pagliai, -se- 
condo il sentimento di Varrone (c) . Primum 
foenìsiciae conduntùr meUus sub tectO y quatti 
in , acervis ; quod' ita fit [jucundius . patulum ; 
ex eo intelligitur , quod pecus utroque posilo 
Uhentius est. Il fieno pertanto<béne asciutto 
si deve riporre nei fenili coperti con tetto»- 
ie , le quali sporghino molto in fuori, affine 

^ jÌ. < 1-- ' 1,/ i>. • . ; li '-''i ■ 

-J- -I I- { •' * ■ • ;■'! 

' v; GibtnAié >d’ifaiìà'*T:'4^ • ';* 

-{.(è) V. Mhcerpiceher agn T.' l! p. 343. in not. 

L. 1. cap/;54. . .. 1 
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d impedire , che il vento vi trasporti la 
pioggia . II pavimento è meglio che sia di 
legno y che di pietre, secondo il precetto- 
di Columella (a) il quale dice: siccae autèììi 
fes' cohgèrantur tahulatis'j iit'jrumentayfoe^ 
num j'Jrondes , paleaCy c aeteraque fabula ] 
' •Nei paesi dove abbondano i prati, e 
dove i’ erbe da pastura vegetano' rigogliose V 
quasi'in ogni tempo ,' poco ci Vuole a prov- 
vedere al bisogno dei bèstiarài' con falciaré 
e custodire i fieni, 'pér Tinverno;' ma nei 
luoghi sterili, nei còltii^ati, dove scarsi’ so-: 
no ì 'prati' ed i fieni,- necessario è ricorrerò 
ad altri compensi per'nutrire questi ailitna-^ 
li. Si fa adunque provvista' di Paglia di’Gra- 
no, la quale si conserva’ intera nei covoni i 
dopo aver battuto il Grano , 'e si tribbia o 
siisega alle bestie comé' nel 'fiorentino, ov- 
vero-' tribbiata dàlia battitura a coreggiato^ 
o con i Cavalli', come in altri -luoghi. Tan- 
toU’una, che l’ altra si può tenere al coper- 
to nei fenili* o nelle capatine , dove vi si con- 
serva meglio', che'dift '(fumuli allo scoperto*; 
ma perdo più si suole per ecoiiomìa 'dr luo- 
go , e :di ■ fabbricato , accomodarla', e con- 

, t'- r •' -‘f; ,* ;<{ /;'f| .1, . ■ .--j.! 

■- ' . .J i ■ ìTi-r * 1 ’ 3TT> 
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«crvarla nei pagliai sulle aje, e vicino alle 
case . Sogliono esser questi rotondi da 
zo in giù a figura di cono inverso troncato 
verso la base, cioè più largo di sopra che 
a term, affinchè sia più difesa dalfacqua la 
paglia,' che si vuol conservare: dal mezzo 
in sù sono al contrario in figura di cono 
eretto, ricoperti della medesima paglia, o 
meglio di quella di segale, laqualesporgen* 
do in fuori a figura di tetto , è disposta co> 
me gl’ embrici , e formante tanti coni soprap* 
posti uno airaItro»e sempre più piccoli fino 
«Ila cima , perchè scoli la pioggia . Accìoc> 
chèipoi la figura sia ben rotonda» e si possa 
sostener bene il cumolo della paglia si suol 
fissare in mezzo un antenna, o tronco di- 
ritto di albero , che dicesi lo stollo , il qua- 
le serve di asse , di centro, e di sostegno 
dei due coni formanti il Pagliaio . La paglia 
così disposta, e difésa da quella .della co- 
perta, che sola marcisce, si conserva de- 
gl’ anni, e quella in cpvoni si porta ancho 
a vendere alla città per nutrire ì Cavalli da 
carrozza > Quando si vuole adoprare la pa- 
glia lunga o in covoni, non si puù cavarno 
volta per volta , ma bisogna scoperchiare , 
c disfare il Pagliaio, e portare Tavanzo al 
coperto; perciò i Fagliai di questa aorte so- 
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flìono farsi più piccoli: ma dai Pagliai di 
paglia tribbiata sull’ aja nella battitura , si può 
cavare quello , che si vuole giorno per gior- 
no , e ciò si pratic a uel Pisano , col mezzo 
di una falce , colla quale tagliano dall’ alto 
al basso , e dal di fuori in dentro la paglia , 
perchè rimanga infuori la coperta , e faccia 
difesa alla pioggia ; ed i Pagliai per questa 
ragione ivi sono molto più -grandi , e si con- 
sumano a poco appoco eoa questo mezzo 
•enza disfare la coperta . i 

La Paglia sola nou essendo capace di 
nutrire a sufficienza le, bestie si deve tra- 
mezzare , e mescolare con altre sostanze nel 
dargliela a mangiare, e specialmcntecon dello 
radici fresche di Rape,,o di, Patate o altre 
che somministra il campo coltivato . E sic- 
come dopo la pastura fresca dell’ Erbe da 
prato, la migliore è la foglia di molti alberi, 
c di alcune ' piante erbacee ; così la raccol- 
ta , e conservazione di tali foglie si rende 
di grande importanza. 

Per lo più si conservano secche le fò- 
glie a guisa dei fieni, esponendole, come 
quelli al Sole , e rivoltandole spesso ; e quin- 
di stagionandole all’ombra^ ma in luogo 
caldo , e riponendole ammassate su i terraz- 
ai, onei fenili. :■ 
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• • Le foglie come i fieni si devono co-» 
gliere non troppo tenere, ne patite: il vero 
tempo è quando hanno ac quistata tutta la. 
loro estensione; cKe sono un pòco. induri-t 
te, quando si staccano bene dall’ albero , e. 
che le gemme sono di già i ben ' formate ed. 
ingrossate . Cogliendole prima progiud-icanof 
alla formazione,' 6 allo sviluppo delle pre-» 
dette 'gemme ,' e' alla prosperità- dell’ albero- 
roterò >■ L' autunno adunque è il tempo. op- 
portuno per la raccolta oibrm aturà delle 
foglie , [perchè hanno allora tutte' He sopra 
espresse condizioni, e perchè i frutti» -sonoi 
già maturi , of raccolti. Ciò adunque si effet- 
tua prima» che. ‘mutino 'Colore y‘ o; che sieno 
offese darle brinate, e quÌDdici»giomi alme-i 
no prima-che radino da per :se ,!perchè in-'- 
dngiandò patiscono,*^ mutano sapore i» e non. 
sono più’ gradite dai' bestiami. . ' ’l 

-• Delle piante erbacee^ e- delle culmi-, 
fère si .'raccolgono c ome le ipiù grandi delle 
altre le foglie di Canna, 'di 'Saggine, di 
Gramo Sic'iliano , e. le sue glume co càrtoc- 
ci, e fra quelle degralbèri.hanmò il primo 
hiogo le 'foglie delle Quercirdeì Salci,' 
gl’ Aceri, dell’ Ontfluo , degWOltni, dèi Piop^ 
pi, dà'Frassini, delle Fili, e di molti altri 
alberi, dei quali parlai nella Leiziooe su i 
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foraggi (rt). Le foglie piu dure cioè quelle 
di Pioppo, di Loppa , e di Ulivo , si sogliono 
lasciare attaccate ai rami i quali si tagliano 
nel potarli e così ridotte in frasche o fa- 
stelli detti l^incigUe si serbano nelle capan- 
ne o nei fenili per darle alle Pecore , che 
da per loro le staccano, e rodono anche la 
scorza, e quindi si bruciano i rami così sfo- 
gliati per iscaldai-si. 

Molte si possi^no conservare in una 
certa freschezza , che le rende più gradite 
alle bestie, e di magsiur nutrimento. Il me- 
todo praticato nel Trentino è .staro inse- 
gnato dal Sig. Clemente Baroni di Gavalca- 
bò (/’) riportato dal Sig. Simonds( 4 .) e dal 
Barone di Serviers {d), ed è il seguente. 
Verso il fine di Settembre, o nel prinrùpio 
di Ottobre quando le fiiglie sono vicine a 
cadere si possono raccogliere quasi da ogni 
sorta di albero, osservando però, che le 
brinate non abbino incominciato a farle in- 


fa) Lez. 24. nel T. 4. p. 90. ’ 

(b) V. Giorn. d’ Italia. T. 3. p. 385. 

(c) Giornale fiorentino àgric. 1788 . p. 6 - ?. 
{( 1 ) Memoire d’ agriculture de Paris. Trime- 
stre d’ Eté del 1785. Fior. Giorn: d’agric. 1786. 
P- ^56. 
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•ialllre , e guastare , e perchè è di molta im- 
portanza che prima di riporle sieno asciutte 
esternamente , giacché /’ umidità esterna con- 
tribuisce moltissimo alla corruzione ì quindi 
per raccorle si scelgono V ore più calde del 
giorno e raccolte , che sono si rimenano con 
le mani, e si distaccano- bene Cuna dall al- 
tra : indi si distendono sopra di qualche pa- 
vimento , che sia dominato dall aria , e vi si 
lasciano esposte per qualche ora . Bisogna in- 
tanto avere allestita una botte , che sia ben 
connessa e che tenga perfettamente , come se 
avesse da servire per mettervi dentro qualche 
liquore , avvertendo insieme , che sia bene 
asciutta . Questa vuole esser collocata in luo- 
go se non sotterraneo, almeno fatto a vol- 
ta, e tale , che V aria in esso non sia soggetta 
a riscaldarsi, ed a soffrire sensibilmente le 
ineguaglianze di caldo, e di freddo. Si av- 
verta pure , che t ambiente di questo luogo 
non sia soverchiamente umido , perche il le- 
gno della botte se ne potrebbe imbevere , e 
comunicarlo alle foglie. Si crede ancora cosa 
molto opportuna , che la botte da adoprarsi , 
abbia dinanzi servito di ricettacolo al vino , 
perchè si viene con ciò a introdurre nelle fo- 
glie un grato odore. Premesse tutte queste 
avvertenze si ripongono le foglie nella botte , 
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t vi si comprimono dentro , per quanto è pos- 
sibile , al qual fine anche si costuma di for- 
vi entrar dentro un uomo , che le prema coi 
piedi. Ben compresse^ che eìeno le foglie j e 
bene riempita la botte di esse , si ottura di- 
ligentemente col suo coperchio e si avverte di 
chiuderla con esattezza , eguale a quella , 
che si costuma , allorché le botti si riempio- 
no di vino -, al qual fine sarà parimente op- 
portuno di vestire tutto il coperchio esterna- 
mente di sabbia. Ben si vede poi, che non è 
necessario riempire la botte tutta in una vol- 
ta , e in un sol giorno , ma che si può far que- 
sto in più volte ; con che insieme si dà luogo 
alle foglie di andarsi bene assettariio , e com- 
primendo da se stesse nella botte, che non 
si chiuderà , finche non si vegga appunto che 
sieno esse ben assettate , e che la medesima 
ne rimanga piena . — L ’ esperienza dimostra , 
che le foglie nella suddetta maniera riposte 
e custodite si conservano per tutto f anno 
incorrotte, morbide , e fresche — il più. di 
male, che talvolta accada, si è che quelle 
verso la sonunità della botte si trovano am- 
muffite, ma gettate via queste, si trova, 
che quelle che stanno ,di sotto sono pefet- 
tamente sane — Egli è poi da sapersi , che 
non è assolutamente necessario di far use 
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delle lotti: perchè i paHori di questa parte 
d' Italia i da quali è nata nel nostro paese 
la prima idea di conservare lejug'lie, co- 
stumano di scavare una larga, e profonda 
fossa in qualche sito coperto, e difeso dalla 
pioggia, e dal Sole; in essa gettano' le rac- 
colte foglie , e ve le comprimono dentro fin 
che ne sia ripiena, poi le ricvoprono di stra- 
me , ed indi vi distendono sopra della sab- 
hia, fino ad una convenevole altezza: e con 
tal mezzo ottengono il medesimo benefizio 
di conservar fresche e succose le foglie ad^ 
uso del bestiame. Molti anche, per quanto mi 
' vien detto, costumano di scavare le fosse 
in ccirjìpagna aperta, e dopo averle riempiu- 
te di foglie, non usano per conservarle al- 
tra cautela, che 'quella di coprirle esatta- 
mente colla creta. ' 

Le foglie così riposte , contenendo po- 
ca umidità, ed avendo acquistata tutta la 
loro consistenza , ed essendo loro impedito 
il contatto dell’aria esterna, non è facile, 
che fermentino, o si alterino, giacché in 
tale stato di durezza sono più difficili a de- 
cbmporsi anche in terriccio; ma quando si 
volessero più sicuramente conservare , sarà 
ben fatto di aspergerle di un poco di sale ^ 
asciutto, nel modo, che prescrive di -fare 
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HeU per i Fieni, dei quali dice*; Io faccio 

sempiie spargere del sale seccato e pestato , 
sul Fileno , poiché così non contrae giammai 
cattivo odore, ne si arrisica che egli s'ac- 
cenda (a) . Il Sale non pregiudica alla bontà 
degli strabi,. e alla salute degli animali} 
che anzi mantenendo i Fieni, e le foglie 
in una certa freschezza , le rende più facili 
a digerirsi dagl’ animali , e petr conseguen- 
za più nutritive. , “ . 

Egli è facile persuadersi , che il vitto 
di questi animali meno che si scosta dallo 
stato fresco dell 'erbe, più sano, e nutri- 
tivo, e più gradito ri esci rà. Ricavano essi 
per conseguenza più nutrimento dai Fieni , 
che dalle Paglie, maggiore dai .Fieni ver- 
di, e dei buoni prati, mescolati di diverse 
erbe leguminose , che dai Fieni gialli es- 
succhi , e di Erbe raccolte nei prati maraz- 
zosi , perchè i sughi gastrici con i quali 
sì trattiene molto tempo il cibo nei loro di- 
versi ventricoli, e nel tempo della rumina- 
zione , scioglie più adagio le sostanze muo 
cose , ed estrattive dei Fieni secchi , che 


(a) Giornale d’Italia. T. VI. p. 315. Mitter- 
pachcr T. I. p. 341. 
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quelle deir erbe fresche, perchè nei Fieiil 
«ODO rese meno solubili da per grado di ossi* 
genazione, ed indurimento, che soffrono 
tali sostanze nel seccare il Fieno ; onde i 
loro ventricoli sono più affaticati ed inde- 
boliti principalmente il primo, o il cento- 
pelle: molto più ancora, quando per la 
«r arsezza di straùii , sono di sola paglia nu- 
triti, la quale rendendosi solubile soltanto 
per la poca parte .midollare , agisce nel ri- 
manente come corpo estraneo indestmtti- 
bilesonde tali animali cadono in una aste^ 
nìa, che occupa poi tutto il corpo, si ri- 
trova ripieno di materia indigesta il cento- 
pelle, e si suscitano anche delle Epizoo* 
tie; giusto appunto come segue negl’ uo- 
mini in tempo di carestie , che cibatisi di 
vitto non sano, nè nutritivo, cadono in epi- 
demie fatali. 

Tutti adunque i buoni Agricoltori pro- 
pongono, e praticano di mescolare, come 
ho detto di sopra delle radici fresche col 
vitto secco da darsi ai bestiami nell* inver- 
no , e principalmente con la {raglia , o altra 
sostanza nutritiva, come la crusca, o spi- 
ritosa , come la vinaccia , ed aspergere il 
cibo con del sale , non tanto perchè il sale 
dando uno stimolo salutare alle fibre del 
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ventricolo ne mantiene l’ energica forza di- 
gestiva « ajuta la soluzione delle sostanze ci- 
barie, e sostiene le funzioni vitali dell* ani- 
male; quanto perchè essendo appetito dai 
medesimi gl* alletta a continovare a man- 
giare di quel cibo , già provvisto dal pro- 
prietario, e che a lungo andare rifiutereb- 
bero senza questo mezzo , secondo l’ inse- 
gnamento di Columella (<i) . Nec tcunen alla, 
s'mt tam blanda pabida, aut etiain pascua 
quorum gratta non exsolescat usa continuo t 
nisi pecudum Jdstìdio Pastor occurrerit , 
praebito sale, quod velut ad pabuli condi- 
mentum , cum è pasta redierint oves Lam» 
bant, atque eo sapore capidinem bibcndif 
pascendique concipiunt. 


(a) Lib. 8. cap. 3. n. ao. 


fine del Tomo V<, 
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